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Jkaktifdjcs  üodjtmd) 

für 

bie  i\cmo t|itl tdjc  unb  feinere  Äüifie.  f 


3uoerlöf^$e  nnb  felbdjepröfte  Kejeptc 

;ur  '.Bereitung  Der  uerfibieDeuartigften  ©peifen  unD  (ÜSetränfe,  $um  Siumadjeit  rr. 
uitD  eine  $iiiu)eifung  auf  ftDnell  ju  matbenDe  ©peifen. 

Diit  einem  Anijange, 

cntfjaltenb  Arrangements  ju  flcinen  unb  größeren  ©cfellfdjaftcn  unb  einen 
Mdjeiijcttet  nach  beti  ^a^reSjeiten. 


SWit  befonberer  ©erüdfufftigung 

ber  Anfängerinnen  nnb  nngefjenben  Hausfrauen 

tum 

^enriette  Üatnbb. 


^ierunbjwaniigfte  .Anfrage. 


SBtelefelb  unb  Setpjig. 

S3erlag  bon  SBelfjagen  & ®lafing. 

1881. 

ü£\ 
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Vorwort  ?nr  neunten  Auflage. 

SBentt  and)  bei  jeber  ber  früheren  Auflagen  (bie  erfte  ersten 
1844,  bie  zweite  1845,  bie  brittc  1846,  bie  üiertc  1848,  bie 
fünfte  1851,  bie  fcdjftc  1854,  bie  fiebeitte  1858,  bie  achte*) 
1860)  webet  noch  ÜDiühc  gefpart  worbeit,  um  ba#  Such  mehr 
unb  metjr  ber  möglichften  3uöcrläffigfeit  jujufüljren,  fo  ift  boc^ 
biefc  neuutc  Auflage  öorzug#wcifc  öerbeffert,  bezüglich  ber  ©ewidjt#* 
öerf)ältniffe  bon  mir  auf#  forgfältigfte  reoibirt  unb  mit  oielcm  9teuen 
für  bie  feinere  Siidjc,  nid)t  weniger  für  bett  gamilicntifd),  bermchrt. 
■änd)  würbe  biefclbc  jur  rafcherett  9lu#bilfe  mit  einer  Jpinwcifung 
auf  fdjnell  ju  madjenbe  ©peifeit  berfehen  unb  überhaupt 
berartig . au#geftattet,  bajj  id)  fie  and)  benen  zu  empfehlen  wage, 
welche  bie  erften  Auflagen  fchon  hefigen. 

®ortmunb,  im  Januar  1862.  $ic  $erjaflcrin. 


tfonnort  jur  nier^cljuten  Auflage. 

Um  ba#  allgemeine  Scrtrauen  ju  borliegenbcm  Sod)bucf)e  nach 
SJZögli^feit  ju  rechtfertigen,  habe  ich  bie#mal  borzug#weifc  bie  rcbi= 
birettbc  £>anb  angelegt,  and)  oicle  neue  ©ejepte  hinjugefügt. 

£a  man  bei  ber  großen  9{cid)l)altigfcit  biefc#  Suche#  boch  barin 
bie  3ubercitung#weifc  einiger  feiten  borfommeuben  Spcifcn  ocrmijjtc, 
fo  bin  ich  fogleid)  folgen  2lnforberungcn  entgegen  gefontmen,  inbem 
ein  neuer  2lbfd)nitt:  „Serfdjicbcnc  feiten  borfommenbe  in-  unb 
au#länbifche  ©peifen"  in  biefer  Auflage  gegeben  worben  ift,  bie 
hiermit  freunblich  bargeboten  wirb  non 

Sortmunb,  imStuguft  1868.  bcr  gcrjafjerin> 

*)  3)ie  neunte  erfchien  1862,  bie  zehnte  1864,  bie  elfte  1865,  bie 
Zwölfte  1867,  bie  breijehntc  1868,  bie  Dierjelfnte  1869,  bie  fünf* 
Zehnte  1870,  bie  fed)jehnte  1871,  bie  fiebenjeljnte  1872,  bie  adjt* 
zehnte  1873,  bie  neunzehnte  1874,  bie  jroaniinfte  1875,  bieeinunb* 
jmanjiflfte  1876,  bie  äroeiunbjtnanjigfte  1877,  bie  breiunb jtoan* 
jigfte  1879  unb  bie  Borliegenbe  Dierunb jman jigfte  1881. 
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ttorwort  )ttr  ctmtnbjwaitiigßcn  äuflnge*). 

SBcil)rcub  beb  ®rutfs  bicfer  wieberum  forgfättig  üerbcfferten  unb 
berittel)rtcn  Auflage  würbe  bie  in  treuer  Arbeit  unermüblidje  33cr= 
fafferiit  aus  iljrcr  irbifc^cn  Slrbcit  abgerufen.  Stuf  beit  an  einer 
aitbern  Stelle  ifjr  gewibmeten  Dtadjrnf  und  bejieljenb,  bcfcfyränfen 
wir  unb  f)icr  auf  bie  üBcrfidjcruug,  baf?  cb  unb  eine  bauernbe 
s45flic^t  fein  wirb,  bab  StaPibiäfdje  Äodjtmd),  bieb  .fiauptwerf  ber 
f)ocf)ücrbieutcn  Scrfafferin,  burdf  unoerminberte  Sorgfalt  auf  ber 
.fpölje  ber  Sraudjbarfeit  unb  3nt>crläffigfeit  ju  erhalten,  bie  eb  nad) 
bem  übereiuftimmenben  Urteile  ber  .'pausfrauen  au  bie  Spipe  ber 
i\od)-  unb  Jpaubf)altungbbüd)cr  ftcllt. 

58ielefclb  u.  Öeip^ig,  3uni  1876. 

35ic  5Berlngbt)«nblnng. 


3ur  gefälligen  ßendjtuitg! 

UljflSr  Um  bem  Wcbrnitdic  beb  JÜ odjburfjcö  bett  9tntjcn  pt 
firijcrit.  beit  bie  Sßcrfoffcrln  juitgctt  ipaubfrauen  baboit  wiinftbt, 
wirb  britigcnb  empfohlen,  Par  bem  eigentlichen  (Scbraudje  beb 
SBudjeb  fid)  mit  bett  einlcitcnbcn  Slbfdjnitten  (Seite  1 — 12) 
unb  bett  allgemeinen  itorbereitnngbregeln  (Seite  13-41)  fo= 
wie  mit  ben  bett  weiften  'llbfdjnittcn  Porangcljcubcn  allgemein 
neu  Regeln  aufb  forgfältigftc  bcfanitt  pt  madicn,  ba  bas  ©c< 
lingen  Pieter  fWepptc  fowoljt  Pon  ber  Ütnntnib  unb  ridjtigen 
Stnwenbutig  ber  atorbereitungbregetn  alb  anrij  non  ben  atl= 
gemeinen  Regeln  abljäitgt. 

I0f~  tPejugticb  beb  alpfjflbetifdjen  'Jtegifterb  wirb  gebeten, 
bie  atorbcmerfnng  forgfältig  pi  beadjtcn. 

*)  Wud)  bie  gegenwärtige  24.  Auflage  ift  Wieberum  aufs  forgfältigftc 
burd)gefcf)en  unb  oerbeffert  worben. 

Söielefclb  u.  Steipjig,  im  Oftober  1880. 
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Für  Eine  Mark 

ein  guter 

Haus - und  Familien- Atlas 

in  vierunddrcissig  Karten. 


Für  Für 

1 Mark  Dr.  Richard  Andree’s  1 Mark 


franco  im  ganzen 
deutschen  Reiche. 


allgemeiner 


franco  im  ganzen 
deutschen  Reiche. 


Volksschul-Atlas 


in 

vierunddreissig  Karten. 

Ausgeführt 

von  der  geographischen  AnBtalt  von  Velhagen  & Elasing. 


Dieser  neue,  auf  das  schönste  und  sauberste  ausgeführte  Atlas  ist 
nicht  nur  für  den  Schulgebrauch  bestimmt,  er  genügt  auch  durch  die 
Vollständigkeit  und  Genauigkeit  der  Karten  für  das  Bedürfnis  des 
Hauses.  Für  jeden  Zeitungsleser  bietet  derselbe  durch  sein  handliches 
Format  ein  bequemes  Mittel,  sich  über  alle  die  Tagesfragen  berührenden 
geographischen  Verhältnisse  genau  zu  unterrichten. 

Ein  Königl.  Kreis-Schulinspektor  schrieb  der  Verlagshandlung:  „Der 
Andree’sche  Volksschulatlas  hat  mir  eine  wahre  Freude  bereitet.  Er 
ist  das  Vollkommenste,  was  ich  auf  diesem  Gebiete  bisher  zu  Gesichte 
bekommen  habe,  insbesondere  sind  die  physikalischen  Karten  Muster 
ihrer  Art,  übersichtlich,  klar  und  treu.  Wer  wie  ich  wiederholt  die 
Alpen  durchstreift  hat,  muss  von  der  Zuverlässigkeit  der  Karte  5 
oder  19  geradezu  überrascht  werden. 

Der  Atlas  ist  mehr  als  ein  Volksschalatlas,  er  ist  im 
wahrsten  Sinne  ein  Volksatlas,  wie  wir  ilin  bisher  noch 
nicht  besessen  haben.“ 

Gegen  Franco-Einsendung  von  1 Mark  versendet  die  Verlagshandlung 
den  Atlas  franco  im  ganzen  deutschen  Reiche,  auch  ist  derselbe  in  allen 
Buchhandlungen  vorrätig. 

Verlag  von  Velhagen  & Klasing  in  Bielefeld  und  Leipzig. 
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enttjätt  nämlid): 

Seite 

I.  9Ilpf)flbetifd)c4  SRcgifter ix — xxxiv 

II.  Sinlcitung 1—3 

III.  Eingabe  ber  Portionen  bei  großen  unb  Heineren 

Sffen 4 — 5 
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3ettc3  jum  ftüdjengebraud) 6—10 
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b.  Jtalbfleiidj  in  59  Siejepten 160 — 177 
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25  Kcjcpten 327 — 334 
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80  Kejepte 355—378 
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Digitized  by  Google 


YIII 


SBegtoeifer. 
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IMF*  Eluflänfc,  ©acfroctf,  RompottS,  QremeS,  (Hnmadjen  öon  Städten 
unb  ©ewädifcn,  Rlöfie,  hafteten,  ©fannfmtjeit,  ©ubbingö,  Salate, 
Saucen  unb  Sueben  finb  unter  Elufläufc,  ©aefwerf  n.  f.  w.  in  fidj 
atp^abetifc^  auf  geführt,  maä  $u  beamten  gebeten  toirb.  2ic  einge« 
flanimerten  3*ffcrn  0or  ber  Seitenjaljl  jeigen  bie  $af)l  ber  fRejeptc  an. 
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SaS  fiodjcn  ift  fcßon  ber  ©efunbßeit  Wegen  nicfjt  als  'Jlebenfacßc 
ju  betrauten.  Qebe  Socßter  — bie  ßößercn  ©tänbc  nic^t  auSge* 
fcßloffen  — foUte  ficß  fputängticß  bamit  bcfannt  macßcn,  um  als 
Hausfrau  felbft  Hanb  ans  SBerf  legen  ju  fönnen,  ober  wo  bie  ©er= 
ßättniffe  baS  nicßt  erforbern,  bocß  im  ftanbe  ju  fein,  bie  Äücße  ju 
fontrofliren,  bamit  fte  ißren  Untergebenen  nicßt  ju  ftarf  in  bie  .franb 
falle.  SllleS,  was  Sejug  barauf  hat,  was  überhaupt  jur 
anftänbigen  unb  fparfamen  güßrung  bcS  HuuSWefenS  in 
fteinem  unb  größerem  Umfange  gehört,  was  jur  »er* 
ßättniSmäßigen  Einteilung  bient,  ncbft  einer  großen 
Stnjaßt  wertootter  Stejepte  unb  SBinfe  für  junge  grauen 
als  f leine  Beiträge  ju  einem  befferen  gortfommcn  unb 
jum  ßäuS  ließen  Etficf,  ift  in  einem  öon  mir  »erfaßten  Söcrfe, 
„Sie  Hausfrau"  betitelt  (10.  Stuft.,  ©erlag  oon  6.  St.  ©cemanit 
in  Seipjig),  mitgeteitt. 

Sin  wefentlicßeS  Hilfsmittel  jum  guten  unb  audj  junt  fparfameren 
Wochen  ift  ein  jubertäffigeS  ffoeßbueß.  Sie  junge,  unerfahrene  HauS= 
frau,  weteße  eine  außergewöhnliche  ©peife  ju  bereiten  wünfdjt,  wirb 
ttcßerlicß  »iet  mehr  atS  nötig  ift  an  foftbaren  Schoten  uerbraucßcu 
unb  oftmals  mißlungene  ©erfueße  teuer  bejahten  muffen,  maS  jeboeß 
ju  »ermeiben  fein  wirb,  wenn  fie  bie  Erfahrungen,  bie  in  einem 
juoertäffigen  ßoeßbueße  nicbergetegt  finb,  benufet.  3u  biefent  3wccf 
erlaube  ich  mit,  &ic  jungen  Samen,  welche  üorliegcnbcS  Such  als 
ßeitfaben  in  ber  $ücßc  wählen,  fcßon  in  ber  Einleitung  mit  ben  not= 
wenbigen  Slnforberungen  befannt  ju  machen,  bie  an  eine  aufmerffamc 
ßöcßin  geftettt  werben. 

Sie  erfte,  um  wohlfchntecfenb  unb  fein  ju  foeßen,  ift  große  SReim 
ließfeit,  welcße  icß  alten  jungen  Slnfängerinncn  freunblicß  anempfeßte 
unb  bie  bei  ber  erften  Eewößnung  mit  fieießtigfeit  fieß  einübt.  Es 
befteßt  biefe  in  grünbtießer  ©auberfeit  ber  Haube,  ber  fiücße,  ber 
fämtticßen  ftücßengeräte,  ber  Slnricßten  unb  Sifcße,  fowie  aueß  im 
tücßtigen  SBafcßen  unb  ©püten  ber  ©emüfe. 

Xasibii  ftodibud).  1 
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Xie  jWeite  ift  ©parfamfeit.  Xiefe  läßt  fid)  fowof)t  in  feineren 
als  auch  bei  ben  gewöhnlichen  ©peifen  anwenben.  XaS  Übermaß 
an  ßucfer,  ©utter  unb  ©ewürjen  macht  bie  ©peifen  nicht  wohl* 
fdjmcdenb,  wohl  aber  benimmt  eS  benfelben  baS  Seine  unb  öerbirbt 
manche  gute  ©chüffel.  ©parfamfeit  befteht  ferner  im  ©enufcen  aller 
Sleinigfeiten,  fomie  auch  int  jwedmäßigcn  ©erwenben  ber  Sftefte,  bie 
in  anbern  ©eftalten  oft  wicber  angenehme  Berichte  liefern. 

$ie  britte  ift  Elchtfamfeit  unb  Überlegung,  bie  barin  befteht, 
bie  ©peifen  jur  rechten  3rit,  Weber  ju  früh  noch  Ju  fpät,  aufs 
geuer  ju  bringen.  3>ic  ©röße  ber  Xöpfe  muh  mit  ben  Portionen 
im  richtigen  ©erhältnis  ftehen  unb  ift  bieS  ganj  befonberS  bei  ben 
gleifchfpeifen  eine  notwenbige  ©ebingung.  SBollte  man  j.  ©.  ein 
ffcineS  ©dimorftüd,  ein  Hühnchen,  eine  Meine  grifabelfe,  ober  etwas 
bcrartigeS  in  einem  lopfe  Oon  weiterem  Umfange  braten,  fo  Würbe 
man  fchwerlid)  auf  eine  gute  Bnbereitung  rechnen  bürfen.  SBo  ein 
$erb  fehlt,  ba  fteHe  man  bie  Xöpfe  nicht  tiefer  ins  geuer,  als  eS 
bie  barin  befinblidjen  ©peifen  erfordern,  weil  gerabc  baburcf),  wenn 
auch  übrigen«  bie  nötige  Elchtfamfeit  angewanbt  würbe,  fowoljl 
©uppen  als  ©entüfe  unb  gleifchfpeifen  einen  9tebengefcf)mad  erhalten. 
X)aS  geuer  muß  gehörig  beforgt  Werben,  fo  baß  bie  ©peifen  gleich* 
mäßig,  nicht  ju  ftarf,  hoch  auch  nicht  ju  wenig  lochen,  wohl  gar  aus 
bem  Wochen  lommen:  bamit  fie  in  erfterem  galle  öor  Einbrennen 
gefiebert  feien,  in  legerem  nicht  ungar  angerichtet  werben  müffen. 
SöaS  Uochhetbe  betrifft,  fo  hat  ein  guter  ©prungfjerb  großen  SBert. 
Sticht  weniger  ift,  wenn  ber  ©chornftein  beg  richtigen  3»g  hat,  ber 
fogenannte  Xafelherb  ju  empfehlen.  Xerfelbe  ift  wohlfeil  unb  ex- 
füllt  ben  3wed  jurn  S?odjen  unb  ©raten  ganj  genügenb.  Um  auch 
barin  baden  ju  fönnen,  muß  bie  Sinridjtung  berart  fein,  baß  eine 
©latte  jum  Elufftellcn  ber  buchen  hineingefchoben  werben  fann,  weil 
ohne  folcßc  bie  fjifce  öoit  unten  fehlen  Würbe.  Xie  mit  jwei  Söchetn 
oerfchene  glatte  ift  bequemer  als  mit  einem  Soth- 

Xie  öierte  Slnforbcrung  ift,  baß  man,  ehe  ein  ©ericht  ju  machen 
angefangen  wirb,  bie  nötigen  Scftanbteile  h^ranholt,  auch  mit 
ruhiger  Überlegung  »erarbeitet,  um  ju  »ermeiben,  baß  bie  Elrbeit 
fpäter  fich  ju  fefjr  ^äufe,  »ielmeljr  3«it  gewonnen  werbe,  auch  fö* 
bas  feine  Einrichten  ber  ©peifen  bie  nötige  Sorgfalt  jit  »erwenben, 
ba  oft  bie  fdjmadhafteften  ©eridjte  burch  unorbentlicheS  Einritten 
ihren  SBert  »erlieren.  ferner  ift  es  notwenbig,  währet  beS 
JJodjcnS  für  focßenbeS  SBaffer  ju  forgen,  um  bieS  nötigenfalls  jum 
9?a<hgteßen  jur  £>anb  ju  haben  unb  auch  jugleidj  beim  Slnrichten 
bie  ®d)üffeln,  befonberS  bie  ju  ben  ©raten,  bamit  erwärmen  ju 
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lönnen.  ®urdj  baS  ©rwärmen  im  Ofen  öerliereit  bie  ©Rüffeln 
ihre  SBetße  unb  eä  gibt  bet  ©lafur  beS  orbinären  IfJorjeHanS  Heine 
Mt. 

3>ie  Beftanbteile  ber  borfomtnenben  JRejepte  finb  jtnar  fo  biel 
als  möglich  genau  angegeben,  bod)  fann  baS  paffenbe  Behältnis 
* oon  ©alj  ju  ben  ©peifen  unmöglich  überall  beftimmt  werben ; ebenfo 
unmöglich  mürbe  eS  ber  JfjauSfrau  fein,  bei  jebem  ©eriefjt  bie  SBage 
ober  baS  SJlaß  jur  |>anb  ju  neunten  unb  bei  ben  berfcpicbenen  Bor* 
tionen  Berechnungen  anjuftellen.  ©ewöljnt  man  firfj,  baS  Slugenntaß 
aufmerffam  ju  gebrauchen  unb  lieber  etwa«  ©al§  nadjjugeben  als 
bie  ©peife  $u  berfatjen,  fo  wirb  matt  halb  mit  bem  richtigen  Ber* 
hältnis  befannt  werben. 

üluch  fei  man  unbeforgt,  wenn  bei  ber  Bereitung  eines  (Berichtes 
biefe  ober  jene  SBfir^e  fehlen  möchte.  SOtan  fann  bie  ©ewfirjc  nach 
belieben  anwettben,  gerabe  fo,  wie  fie  ber  Samilie  jufagen;  boch 
richte  man  ftdj  bei  ben  £>auptfachen  genau  nach  ber  Angabe.  Bor* 
fichtig  aber  fei  man  mit  bent  SBürjctt  beS  Pfeffer«,  ber,  im  Übermaß 
angemaitbt,  gattj  befonberS  für  $inber  nachteilig  ift.  ©o  auch 
gebrauche  man  SDluSfatitelfen  nur  fparfam.  ®aS  Gehörige  will  jebe 
©peife  haben,  baS  ^uoiel  benimmt  bei  allen  ftarfen  ©ewürjen  baS 
Natürliche  unb  ben  feinen  SBoljlgefchmacf. 

Beim  Slnfauf  größerer  Bonäte  öon  Lebensrnitteln  wähle  man 
Wo  möglich  bie  gflnftigfie  Seit,  woburch  bem  .ftauShalt  ein  wefent* 
lieber  Borteil  jufließt,  fei  aber  ebenfo  fparfam  bei  größeren  als 
Beinen  Borräten,  weit  foitft  ber  Borteil  berloren  ginge.  Sogleich 
fehe  man  auf  eine  gute  Dualität,  faufc  baS  Befte  an  ©emfifen, 
Sleifch,  Seberoieh,  Butter,  9Jlehl  unb  ©tärfe,  unb  ob  folcheS  auch 
etwas  höher  im  greife  ftefjt,  fo  wirb  man  bocß  beim  (Gebrauch  finben, 
baß  gute  Lebensmittel  immerhin  billiger  finb  als  fchlcdjtcre,  wohl5 
feilet  bezahlte,  unb  [ich er  werben  fie  auch  bet  ©efunbljeit  zuträglicher 
fein.  2lucf)  fei  man  barauf  bebadjt,  bie  Borräte  gehörig  ju  ber* 
wahren  unb  boit  Seit  ju  Seit  nacßjufehen,  bamit  nicht  baS  ©eringfte 
Derberbe  unb  alles  berftänbig  angewanbt  werbe. 
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Angabe  ber  Portionen  bei  groben  unb  Kleineren 

Ulfen. 

©uppenfleifcfj.  9Ran  rechne  bei  einer  großen  ©efeüfdjaft  ju 
einet  fräftigen  Souiöon  ober  Suppe  auf  jebe  fßerfon  250  ©r. 
Ockfen»  ober  Rinbfleifch;  Kalbfleifdj  ä fßerfon  375  ©r. 

Huhn.  Sin  gutes  Huhn  jur  Suppe  reitet  bin  für  4 — 5 fßerfoneit. 

gifdf).  SBenn  bic  ©efeflfdjaft  größtenteils  aus  Herren,  unb 
baS  ©ffen  aus  einem  Hauptgericht  gifd)  unb  Kartoffeln  beftefjt,  fo 
fann  man  oon  Hedjt,  Karpfen,  gor  eilen,  Sarfdj,  Schleien,  frifeijem 
Sadj8,  Sd&eflfifdj,  Sutte,  Kabljau  für  jebe  ©erfon  350 — 500  ®r. 
regnen.  Sei  einer  Reihenfolge  oon  ©eridjten  fann  bie  Hälfte  ge* 
nommen  toerben. 

Sou  geräuchertem  Sa  cf) 8,  al8  Seilage  ju  Spargel,  jungen 
©rbfen,  Slumcnfof)!  u.  f.  w.,  100  ®r. 

Stocffifd),  im  troefnen  Buftanbe  berechnet,  al8  einzelnes  ©cridjt 
mit  Kartoffeln  für  4 — 5 ©erfonen  1 V»  Sfunb. 

©emiife.  Spargel  rechne  man  für  jebe  fßerfon  375  @r. 
Sorgerichtete  Stfjneib*  ober  SietSbotjncn,  ©rbfen,  junge  SBurjeln 
(ÜRöhren)  al8  Hauptgericht  für  ben  täglichen  Jifdfj,  nehme  man  für 
jebe  ©er f oit  einen  geftrichenen  Suppenteller  oofl.  SBirfing  für  2 ©er* 
fonen  1 Kopf  oon  gewöhnlicher  ©röße.  Hiernach  läßt  fid)  leicht  bie 
Portion  für  eine  ©efeüfchaft  beftimmen. 

Rei8  mit  SRildj,  bitflidj  gefocht,  als  Hauptgericht  für  ben  täg* 
liehen  Sifch,  ä fßerfon  100  ©r. 

Seilagen.  SBenn  $u  einer  Herren*  unb  2)amengefellfchaft  oon 
12  fßerfonen  bei  einer  Reihenfolge  oon  Schiiffeln  4 Seilagen  ju 
jweierlei  ©emüfett  genommen  werben,  j.  S.  SRibber  unb  gebratener 
Slal  ober  geräucherter  Sachs  p jungen  ©rbfen,  Sauciffen  unb  ©Sfa* 
lopps  ju  Slumenfohl,  fo  würben  4 ooüfommene  SRibbcr  (jebeS  in 
3 — 4 leile  gefchnitten),  3 fßfunb  Slal  ober  2 fßfunb  geräucherter 
Sachs,  l1/«  ißfunb  Sauciffen  unb  l1/*  fßfunb  geljadteS  gleifd)  ju 
©SfatoppS  nötig  fein.  25 a ber  ©emüfegang  einer  ber  erften  ©änge 
unb  befonberS  für  Herren  ber  Hauptgang  ift  unb  fich  nicht  beregnen 
läßt,  welche  Seilage  ber  anbern  oorgepgen  wirb,  fo  fann  nicht  gut 
weniger  genommen  werben. 

Sraten,  fei  eS  Ochfen*,  Kalb*,  Hantel*  ober  Sammfleifch, 
rechnet  man,  wenn  ber  Sraten  baS  HauH*Sericht  ift,  für  jebe  5ßerfon 
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1 ©fmtb  (bie  Knoten  einbegriffen).  ' ®a  eS  nicht  paffenb  fein  Würbe, 
ben  ©raten  bis  auf  ben  tefcten  Reft  ju  tranchiren,  fo  fann  man  fetbft 
bet  mehreren  Stöffeln  nicht  Wohl  weniger  nehmen ; eS  möchte  benn 
ber  ©raten  aus  einem  fleißigen  ©tücf  ohne  Knochen  beftehen. 

©uterhah«.  SBenn  berfelbe  recht  grofj  unb  gefüllt  ift  unb  baS 
Hauptgericht  fein  fofl,  fo  würbe  man  hierbei  auf  10  — 12  ©erfonen, 
bei  mehreren  Berichten  aber,  befonberS  wenn  2 ©raten  gegeben 
toerben,  bis  auf  18  ©erfonen  regnen  fönnen. 

©uterljenne  für  8 ©erfonen. 

Kapaun  reicht  hin  für  5 — 6 ©erfonen. 

Qunge  Huhne  (Külen).  9Ran  rechne  babon,  wenn  fte  noch 
Hein  finb,  bei  einem  Bericht  für  jebe  ©erfon  1 Fähnchen;  ftnb 
folche  aber  bon  mittlerer  ©röfje,  fo  würben  für  6 ©erfonen  4 ©tücf 
hinreichen.  SSirb  bei  mehreren  ©djüffeln  ein  jweiter  ©raten  ju  ben 
Hähnchen  gegeben,  fo  lann  man  ben  bierten  Seil  weniger  rechnen. 

Qunge  lauben.  SIS  einjelneS  (Bericht  nehme  man  für  4 ©er= 
fönen  6 — 8 tauben,  bei  einer  Reihenfolge  bon  ©Rüffeln  fann  man 
bie  Hälfte  rechnen. 

©anS  als  Hauptgericht  für  8 — 9 ©erfonen. 

Snte  für  3 ©erfonen. 

Rehjiemer  als  Hauptgericht  reicht  hi«  für  10—12  ©erfonen. 

SBirb  jugleidj  ein  jweiter  ©raten  gegeben,  wobei  bann  fchon  ber- 
fchiebene  ©«hüffein  borangegangen  finb,  fo  würbe  ein  Rehjiemer  für 
18 — 20  ©erfonen  genug  fein. 

Hirföhfeule  für  8 — 9 ©erfonen;  mit  einem  jweiten  ©raten 
gegeben,  würbe  biefelbe  für  15 — 16  ©erfonen  hinreichen. 

Hafenbraten  für  6 — 8 ©erfonen. 

SBitbfdjweinSfopf  für  eine  Heran*  unb  ®amengefeHfchaft, 
bei  einer  Reihenfolge  bon  ©djüffeln,  für  20 — 25  ©erfonen. 

KrammetSbögel.  3ür  Herren  nehme  man  bei  einem  Haupt* 
gericht  fü-  jebe  ©erfon  3 — 4,  für  tarnen  2 Sögel.  (4  ©tücf  ju 
einem  ©anb.) 

©eeffteafs  mit  Kartoffeln  als  einjelneS  ©eridjt  ober  Koteletten 
als  ©eilage  jum  ©emüfe  für  jebe  ©erfon  250  ©r.;  fonft  weniger. 

Griffen  junge  ju  Ragout  mit  gteifdj*  ober  SBeifjbrotflöfjchen 
als  Hauptgericht,  für  8 — 10  ©erfonen. 

SB  ein  jur  ©dfaumfauce  ju  ©ubbingS  für  12  ©erfonen  V«  fiiter, 
ju  roter  ober  weifjer  SBeinfauce  1 üiter. 
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Sßon  bet  paffenben  9Inmenbung  bei  tJetteS. 


t)on  ber  jmffenben  ämpeitbuitg  bcs  ocrfd)icbcnartigcn 
Jettes  jtira  üüdjtnijebraud). 

Sn  |>aulpaftungen,  tt>o  man  mit  einer  guten  Butcreitung  audj 
SBirtfdfaftlicpfeit  ju  oerbinben  fuept,  fann  neben  anbern  (Sxfparniffen 
aud)  beim  ©ebraudp  ber  ©utter  öfonomifirt  werben.  $u  bem  $wed 
fann  berfcpiebenartigel  gett,  all:  Stierenfett,  ©cpwcinefcpmalj,  ©uter=, 
©ättfe=  unb  ©ntenfett,  Del,  @uppen=,  Staucpfleifcp*,  ©tpinfen*  unb 
$ammelfett  jwedmäfjig  angewenbet  werben,  wal  aßel  in  .f>aul= 
Haltungen,  wo  für  Slbwecpfetung  ber  tJIeifcfjfpeifcn  geforgt  wirb, 
üorfomntt.  5)a  aber  ein  unpaffenber  ©ebraudj  ber  gettf  orten  bie 
bamit  jubereiteten  ©peifen  gaitj  unb  gar  unfepmaefpaft  nt acf) t,  fo 
tnödpte  el  noep  wenig  (Geübten  angenehm  fein,  hier  eine  Slngabe  über 
bie  paffenbe  siitweitbung  bei  berf  epiebenartigen  gettel  ju  finben. 

@tute  ©utter  ift  ber  feineren  fiücpe  ju  berfdjiebeuen  ©peifett 
unentbeprlicp ; inbel  ift  el  eine  irrige  Meinung,  jum  SBoplgeftpmacf 
ber  ©emüfe  unb  ©raten  folcpe  niept  befepränfen  jn  bürfen.  ©ei 
unfern  popen  ©utterpreifen  pat  man  bal  in  ber  engtifepen  föüdje 
übliepe  9tinbl=  ober  Stierenfett  all  ©rfapmittel  fcpäpett  gelernt.  SOöirb 
folepcl  natp  A.  Str.  73  jubereitet,  fo  barf  man,  opne  ©orurteü,  auf 
ein  gutel  Stefultat  reepnen. 

©I  möge  nun  juerft  bott  bem  paffenben  Sette  ju  gleifcpfpeifcn 
bie  Siebe  fein,  wobei  bemerft  wirb,  gebratenel  gett  niept  wieber  jum 
©raten  anjuwenben ; jum  Sfocpen  ift  el  jeboep  borjüglidj.  2lKel  ber* 
borbene  gett  aber,  wie  el  auep  peifjen  möge,  fottte  nicmall  für  bie 
$ücpe  benupt  werben,  balfelbe  maept  bie  ©peifen,  WOjU  el  gebrauept 
wirb,  unfepmadpaft  unb  fepabet  jugleitp  ber  ©efunbpeit. 

©ei  ©cmfifen,  woju  man  ©utter  unb  gett  attjuwenbeit  wünftpt, 
tritt  ber  ©uttergefepmaef  ftärfer  perbor,  wenn  man  bal  ©emi'tfe  mit 
gett  foept  unb  furj  oor  bem  Slnricpten  etwal  ©utter,  in  ©tiidcpeit 
verteilt,  auf  bal  ©cmüfe  legt. 

Su  Stoaftbeef  ober  Dtpfenbraten,  naep  englifcper  SBeife  jube* 
reitet,  ift  frifdpel,  in  SBürfel  gefcpnittenel  Siierenfett  felbft  ber  ©utter 
borjuiiepett.  2)al  barin  gebratene  gteifcp  wirb  ungleicp  milber  unb 
faftiger,  unb  bie  ©auce,  bott  ber  man  beim  Slnridpten  größtenteils 
bal  gett  entfernt,  erpält  einen  fräftigen  unb  angenepmen  ©eftpmaef 
unb  liefert  einen  guten  Sftraft  ju  ft'raftf uppen.  Bugteicp  toirb  bal 
gett  fo  fepr  berbeffert,  baff  man  folcpel  ftatt  ©utter  jtt  aHen  gewöptt= 
lidpen  ©emitfen  berwenben  fann.  Überpaupt  ift  frifepei,  über 
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Stacht  in  SBaffer  gelegte«,  bann  fein  gewürfelte«  Stierenfett  fowof)t 
jum  ©raten  al«  and)  jum  Soeben  bern  au«gebratencn  Siiercnfette 
borjujiehen. 

Satb«braten  erhält  in  reichlich  ©utter  gebraten  ben  feinften 
©efchmacf,  befonber«  auch  bie  ©auce ; inbe«  fann  man  jur  ©rfparni« 
ber  Sutter  einige  ©Reiben  gefdjnittenen  guten  ©pect,  welcher  feinen 
Sautfigefdjmad  hoben  barf,  barunter  unb  bariiber  legen,  auch  einen 
Seit  ©utter  unb  jwei  leile  reinfdjntecfenbe«  ©djweinefehmalj  ober 
Stierenfett  jufammen  in  ber  ©ratpfanne  fochen  laffen,  beöor  ber 
©raten  ^ineingelegt  wirb. 

9tehs  unb  §irfcf)braten  fann  man  feljr  gut  mit  halb  ©utter 
halb  ©pect  jubereiien ; $u  Hafenbraten  aber  wenbe  man  in  ber  feinen 
ftüche  möglichft  nur  ©utter  an ; im  übrigen  fann  jur  Hälfte  ©peef, 
©<hmalj  ober  Stierenfett  gebraucht  werben. 

©ei  Hammelbraten  lögt  fid)  bie  Hälfte  ber  ©utter  burch  ©peef» 
Würfel  erfefcen ; für  gewöhnlich  fonn  Stierenfett  jum  ©raten  bienen. 

$Juter  unb  Kapaune  werben  faftiger  unb  fönnen  beim  ©raten 
baburch  tyüev  erhalten  werben,  baß  ©pecffchcibeit  baruntcr  gelegt 
unb  auf  bie  ©ruft  gebunben  werben ; übrigen«  nehme  man  ©utter. 

Sfifen  (junge  Höhne)#  ®nten  unb  lauben  erforbern 
reichlich  Sutter;  boch  fann  Wiel  erfpart  werben,  wenn  man  fie  in 
einem  paffeitben  bunjlauer  ®efcf)irr  langfam  unb  feft  jugebeeft  brät, 
wobei  auch  einige  ©peeffdjeiben  jum  Unter»  unb  35arauflcgen  ge» 
braucht  werben  fönnen.  3ugteich  bient  ein  folche«  ©raten  baju,  ba« 
©eflüget  nach  fronjöfifcher  Gliche  heller  ju  erhalten,  wa«  ben  SBohl» 
gefdjmacf  be«felben  erhöht. 

3u  Srammet«oögeln  unb  ©eeffteaf«  fann  bie  ©utter  mit 
fein  gehaeftem  Stierenfett  ju  gleichen  Xeilen  oermifcht  werben. 

$u  gelochtem  gifch  gehört  für  bie  feinere  Suche  ohne  weitere« 
reichlich  ©utter  ober  eine  ^ßeterfilienfauce ; für  bie  gewöhnliche  fann 
eine  ©enffauce  mit  Stierenfett  gefoefjt  unb  beim  Slbnehmen  rohe 
©utter  ftüdetjenweife  burdjgerührt  werben. 

©ei  grifaffee«  ift  bie  ©utter  nicht  wohl  ju  entbehren, 
grifabellen  öon  rohem  gleifch  unb  SalbSleber  finb  in 
©utter  gebraten  am  wohlfchmecfcnbften;  boch  fann  bei  erfteren  bie 
©utter  mit  frifchem  Stierenfett,  bei  lefctercr  mit  langfam  au«ge= 
laffenem  ©peef  (fiehe  A.  Str.  74)  ober  auch  ©djmeineichmalj  oer 
mijeht  werben. 

$um  ©raunmachen  eine« 

Sauerbraten«  ober  frifdjen  Stinbcrbraten«  ift  Stierenfett 
(A.  Str.  73)  anjuwenben. 
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©ne  ©an«  wirb  in  intern  eigenen  gelt  gebraten  unb  paßt  foldje«, 
fowie  auch  fßuterfett,  ganj  oorjüglich  ju  grünem  unb  braunem  2Binter= 
fohl.  S)oc6  muß  bie  ©an«  fowie  ber  ©uter  nid^t  ju  ftarf  gebraten 
werben  — ba«  ftarfe  traten  Oerbirbt  ba«  gett  unb  mac6t  ba« 
gleifcß  trocfen  unb  unfc^macft»aft.  Sa«  au«gebratene  jogenannte 
gtaumfett  ber  ©an«,  wie  c«  in  ben  ©orbereitung«regeln  Sir.  72 
nadjjufehen  ift,  wirb  in  einigen  ©egeuben  im  SBinter  teil«  jur  @r= 
fparung  be«  ©aumöl«,  teil«  be«  SBohlgefchmacf«  wegen,  gefcfjmoljen 
ju  $artoff  eifatat  angewenbet;  c«  gehört  jeboeß  in  lefcterem  gälte  baju 
ein  baran  gewöhnter  ©efehmaef.  Sind)  wirb  wohl  eine  warme  Specf* 
fauce  ju  Ktartoffclfalat  genommen. 

2Ba«  nun  bie  ©emüfe  betrifft,  fo  ift  ju  Sforjoueren,  9tofenfol)t, 
Spargel,  jungen  ©rbfen,  frifc^en  SEBurjetn  (SJtöhren)  unb  jungen 
Kohlrabi  gute  ©utter  nicht  wotjf  ju  entbehren.  2Bo  man  jur  ©eihilfe 
oon  gett  genötigt  ift,  ba  nehme  man  ju  ben  beiben  lejjteren  ©emüfen 
halb  ©utter  halb  gute«  Stierenfeti,  ober  halb  ©utter  halb  biefen  2uft* 
fpeef,  welcher  in  fleine  SBürfel  gefchnitten,  fe^r  fein  gehaeft  unb  roh 
mit  ©utter  oermifcht  wirb.  3u  allen  biefen  ©emüfen  ift  Suppenfett 
auch  recht  gut. 

£u  rotem  ftoljl  ift  ba«  gett  einer  gebratenen  ©nte,  einer  ©rat* 
wurft,  auch  flute«  ©raten*  ober  Stierenfett  unb  julejjt  etwa«  ©utter 
fehr  paffeitb. 

griffe«,  flein  gehaefte«,  fowie  auch  flul  au«gebratene«  Stierenfett 
ift  ju  fpäten  SBurjeltt  (gelbe  ÜDtöhren),  weißen  Stöben,  Stecfrüben 
(Kohlrabi  in  ber  @rbe),  ©ietäboljnen,  frifeßem  S?appu«  (weißer  $oßl) 
unb  $artoffelfuppe  paffenb,  hoch  ift  e«  gut,  furj  oor  bem  ülnricßten 
ein  Stficfchen  ©utter  in  SÖteßl  gewicfelt  burchjufochen. 

Suppenfett  fann  beim  fpäteren  £>injugeben  oon  etwa«  ©utter 
gleichfall«  ju  SBirfing,  $appu«,  Stäben,  SBurjetn,  Stecfrüben  ange* 
wenbet  werben. 

gn  manchen  |>au«haltungen  wirb  Stüböl  auch  für  bie  Äüdje  Oer* 
wanbt,  unb  ift  bie«  feineSweg«  ju  oerwerfen;  bod)  muß  e«  ju  biefent 
Swecf  reinfehmeefenb  unb  wo  möglich  au«gcglüht  fein.  Sa«  Stäßere 
barüber  ift  in  A.  Sorbereituitg«regeln  Str.  38  bemerft  worben. 

Son  oielen  wirb  ba«  Stüböl  jurn  Äüdjengebrauch  üerworfen,  wa« 
inbe«  nur  ©orurteil  genannt  werben  fann,  ba  e«  hoch  ein  reine« 
©flanjenfett  ift.  Seien  Äüdjengebrauch  be«  gewöhnlichen  Stüböl«  ift 
e«  am  jwecfmäßigften,  ba«felbe,  nachbem  e«  abgeglüht  unb  etwa« 
erfaltet  ift,  mit  Scßmalj  unb  Stierenfett  ju  gleichen  Seilen  jufammen 
ju  fdjmeljen,  unb  paßt  ba«felbe  bann  für  einen  gewöhnlichen  Sifdj 
jum  Wochen  aller  gröberen  ©emüfe,  ju  Äartoffel*  unb  SJtehl^faim* 
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fliehen,  jum  Sraten  ber  Kartoffeln,  auch  ju  S^iebelfauce  über  Kar« 
toffeln  u.  bgt.  nt. 

©auerfraut  (eingemachter  Kot)t)  ift  mit  Sutter,  ©cffmalj  unb 
Stierenfett  ju  gleichen  leiten  gefocht  befonber«  fdjmacfhaft.  gu 
Sauer  traut  für  ben  $)ienftboten«$ifch,  ohne  gleifcfj  gefocht,  fann  ein 
®u§  Stüböt  unb  ©chmatj  in  faltem  SBaffer  auf«  geuer  gefefct,  ange* 
tombet  werben;  ebenfo  au«gebratener  ©pecf,  welchen  man  oor  bem 
Umrühren  be«  ©entüfe«  mit  1 — 2 rohgeriebenen  Kartoffeln  eben 
burdjfodjen  tagt.  Sott  ©pecf  baju  gegeben  werben,  fo  fei  jur  Slb* 
»echfetung  auf  ba«  Verfahren  aufmerffam  gemacht,  welche«  bei  „9tüb* 
(Hel  mit  Kartoffeln  für  einen  gewöhnlichen  lifch"  (C.  ©emüfe  sJlr.  31) 
bemerft  ift. 

®ie  gettforten,  welche  bei  ©auerfraut  aitjuwenben  finb,  paffen  auch 
ju  ben  übrigen  eingemachten  Oemüfen.  3n  Stübftiet,  fall«  fein  gleifdj 
bann  gefocht  worben,  ift  Stierenfett  unb  jutefft  etwa«  öuttcr  oorjüglidj. 

Oute«  ®cf)infen*  unb  Stauch fleifchfett  nebft  ber  Srütje,  frifd)  unb 
nicht  ju  fatjig,  fann  ju  ©raupenfuppe  mit  Kartoffeln,  Srbfen«,  Söhnen« 
unb  Kartoffetfuppe  oerwenbet  werben.  3m  Sommer  oerbirbt  ba« 
güflfett  aber  fehr  batb;  e«  ift  atfo  nötig,  fotche«  fofort  in  ben  Keller 
ju  ftetlen  unb,  fall«  nicht  in  ben  erften  jWei  Klagen  ©ebrauefj  baoon 
gemacht  werben  möchte,  bie  Srühe  ganj  rein  barunter  abjugieffen 
unb  ba«  Seit  gut  burchfodjen  ju  taffen. 

£>ammelfett,  bie  fchtechtefte  alter  gettf  orten,  ift  fchwierig  anpwenben 
unb  pafft  eigentlich  nur  für  Siüben;  fottte  mehr  baoon  Oorrätig  fein, 
fo  tffut  man  wofft,  folcffe«  burch  tluffocffen  mit  gutem  Stüböl  unb 
Schmatj  ju  oermifchen  unb  ju  gröberen  ©peifen  ju  benufcen.  Übrigen« 
ift,  wo  fehr  oiet  £>ammetfett  oorfommt,  ju  raten,  ba«fetbe  jum  Seifen« 
fochen  ju  oerfaufen  ober  ju  biefem  .Qwecf -fetbft  ©ebtaud)  baoon  ju 
machen;  in  meiner  „£>au«frau"  ift  eine  Stnweifung  ju  finben. 

Son  Keinen  Vorräten  oerfeffiebenen  fjette«,  wie  fie  befonber« 
nach  einem  ©efettfcffaftSeffen  üorfommen,  fdjrnetje  man  bie  paffenben 
Sorten  jufammen  unb  üerbrauche  fie  nach  ihrer  2lrt. 

®a«  $lu«braten  be«  Stierenfette«,  wie  e«  bei  W.  SBurftmachen 
Str.  37  mitgeteitt  worben,  ift  beim  @infcf)tachten  unoergteicfftich;  im 
übrigen  aber  gebrauche  man  ba«  gett  möglichft  frifch,  fiehe  A.  Str.  73. 

3ebe«  Sett  muff,  wenn  e«  fich  gut  erhalten  folt,  an  einem  fühlen, 
luftigen  Orte,  mit  einem  bureffftoeffenen  Rapier  jugebunben,  auf« 
bewahrt  werben.  Sollte  Srüfffett  fich  öeränbern,  wa«  leicht  gedieht, 
ttenn  beim  Stbfütten  ba«  ©eringfte  oon  Srühe  ober  ©auce  baju 
gelommen  ift,  fo  würbe  ein  Umf^metjen  notwenbig  fein. 

Um  ©alatöt  oor  ©tarfwerben  ju  bewahren,  gebe  man  §u  einer 
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glafcbe  CI  2 — 3 Sßlöffel  getrocfnetcS  Kocbfalj,  fcöüttele  eS  juWcilen 
burc^einanber  unb  ftetle  bie  glafcbe,  offen  ftebenb,  an  einen  füllen 
Ort.  |>ierburcb  öerbeffert  eS  ficf)  ungemein  unb  mirb  öor  Starf* 
merben  bemabrt. 

(Sin  gutes  (Srfafjmittel  beS  ©aumölS  finbcn  mir  im  SRofjn*  unb 
©udjöl,  bod^  muf?  eS  falt  auSgeprefjt  morbcn  fein. 


Dom  änfbeumlfreu  ocrfdjickner  Vorräte  für  fiüdje 
unb  fidler. 

grifdfjeS  gleifdfj  hält  fidj  am  beften  im  Sinter,  fjängenb  an 
einem  falten,  luftigen  Orte;  im  Sommer  um  unb  um  mit  ©renn* 
neffein  bebeeft  in  einem  feftjugebunbcnen  Seutel  im  Sleüer  auf  einem 
Stein,  noch  oiel  beffer  in  einem  (SiSfeller.  3nbeS  tjüte  man  fidj 
baS  gleifcb  auf  (Sis  ju  legen,  mie  baS  oon  äJiefcgern  häufig  gefc^ie^t, 
ober  frieren  ju  laffen,  ba  folcbeS  babureb  einen  faben  ©efdfjmacf 
erhält,  ©efliigel  mirb  ebenfo  aufbemabrt  unb  jmar  am  beften  in 
ben  gebern  unb  ausgenommen.  (Sin  meiteres  ÜJiittel,  baS  glcifc^ 
oor  bem  ©erberben  ju  ftfjiifcen,  befte^t  barin,  folcbeS  in  ein  Xnd) 
mit  ©iereffig  angefcudjtet,  ober  in  ein  ©efäfj  ju  legen  unb  fobiel 
©iereffig,  äJtild)  ober  ©uttermilcb  barauf  ju  giefjeit,  bajj  baS  greife^ 
oöBig  bebeeft  ift.  3)aS  (Sffigtucb  muf?  ftets  gehörig  feucht  gehalten 
unb  bie  SDtildj  redjt  oft,  am  beften  tag  lief)  erneuert  merben.  ©effer 
noch  als  bieS  alles  ift  baS  ©eftreiefjen  mit  Salicplfäure.  211S  lepteS 
SRittel  mirb  baS  21  it  braten  beS  gleifdjeS  — eS  in  menig  ©utter  auf 
beiben  Seiten  folange  ju  braten  bis  eS  braun  ift  — empfohlen.  2tuf 
biefe  Seife  läßt  eS  fiel)  immer  auf  einige  Xage  gut  erhalten.  Um 
beim  ©infefjlaeljten  ein  Störf  Ocbfen»  ober  SRinbfleifcb  jnm  ©raten 
üoüfommen  frifcb  ju  erbalten,  tunfe  man  eS,  mie  im  äbfcfjnitt  W. 
9tr.  36  bei  Sauerbraten  bemerft  morben,  in  focbenbeS  gett  unb  • 
bange  cS  baitacb  an  einen  falten,  luftigen  Ort.  * 

©eräueberte  Scbinfen  unb  Sommermürfte  mit  ganj 
troefnem  Strob  ummiefelt,  in  Seinen  genabt,  an  einem  fühlen, 
luftigen  Orte  bängcitb. 

gelbbübner  mebrere  Soeben  unoeränbert,  menn  man  fie 
fogleidj  nach  bem  SdE)ief?en  ungepflüeft  tief  in  $afer  fteeft. 

Kartoffeln.  ®aS  ftarfe  SluSfeimen  benimmt  ben  Kartoffeln  beit 
guten  ©efebmaef.  Um  bieS  311  »erböten,  nehme  man  fie  ?lnfangS  ober 
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Kitte  gebruar  auS  ihrer  Sage  unb  gebe  ihnen,  auSgebreitet,  eine 
anbere  ©teile. 

2)aS  Seimen  ber  Kartoffeln  wirb  am  fidjerften  oethinbert,  wenn 
fie  nicht  SJionate  lang  im  Saget  ftitl  liegen,  weiches  baburch  toerljütet 
ttjirb,  bafi  man  im  oorberen  Srett  beS  Sägern  gleich  oberhalb  beS 
SobenS  ein  nicht  ju  Meines  Soch  mit  ©orfdfieber  anbringen  lägt  unb 
bie  Kartoffeln  nicht  oon  oben,  fonbcrn  aus  bemSoche  nimmt,  woburd) 
fie  burch  'Jladjrollen  in  fteter  ©ewegung  gehalten  werben.  5m  Säger 
wirb  oor  bem  ©inbringen  ber  Kartoffeln  ein  ©rett  fcfjräg  an  bie 
hintere  SBanb  geftetlt,  woburch  bas  beffere  SluStoHen  au«  bem  Soche 
bewirft  wirb. 

SBinterwurjeln  (SJtöhren).  SDfan  bringe  einen  leil  berfclbeit  in 
ein  Kartoffellager  unb  fdjütte  Kartoffeln  bar  auf.  ©inb  biefe  im  grüb* 
fahr  oerbraucht,  fo  wirb  man  bie  Söurjeln  ganj  faftig  unb  wohl3 
fhmedenb  finben.  Slud)  erhalten  fie  fich  üorjüglid)  faftig,  wenn  man 
fie  mit  glachsfchäbcn  (SlbfaU  beim  ©racfen  beS  gladjfeS)  ftarf  burch3 
fcf)id|tet.  ©rftereS  ©erfahren  ift  auch  bei  ©tetfrüben  (Kohlrabi  in  ber 
Srbe)  an juwenben,  ober  man  bewahre  fie  fcfjichtcnmeife  in  ©attb  gelegt. 

fRoter  unb  weijjerKohl  (KappuS  unb  SBirfing)  bewahrt  fich 
am  beften  braufjen,  bei  ftarfem  groft  mit  ©troh  ober  Saub  bebecft, 
was  bei  lauwetter  wieber  entfernt  werben  muß.  gm  übrigen,  fo 
lange  eS  nicht  ftarf  friert,  auf  bem  ©oben  (Speicher),  auf  ber  Stiel» 
feite  liegenb,  nachher  im  Keller.  Sollte  berfelbe  burch  groft  gelitten 
haben,  fo  .muff  man  ihn  ruhig  liegen  laffen,  woburch  ber  groft 
wieber  berauscht. 

gelbrüben  bewahren  fich  ant  beften  in  einer  tiefen  ©rube;  jeboch 
ift  bieS  etwas  urnftänblich-  ©ie  fönnen  auch  baburch  bis  SBeihnachten 
gut  erhalten  werben,  ba&  man  fie  braufjen  hinfehüttet  unb  ftarf  mit 
Saub  unb  ©troh  bebecft.  Sludj  fann  man,  etwa  im  ©arten,  am  beften 
an  einer  etwas  abbängenben  ©teile,  mehrere  Meine  ©ruben  machen 
laffen,  in  jebe  ein  Körbchen  ooH  Üiiiben,  SDiöhren  unb  ©tedrüben 
fhütten,  mit  einigen  Geifern  unb  etwas  ©troh  julegen  unb  mit  jwei 
gufc  Srbe  bebeefen. 

8 wiebeln  erhalten  fich  Dorjüglid),  wenn  man  fie,  ohne  etwas 
oon  ihrem  Saub  ju  entfernen,  an  einem  luftigen  Orte,  etwa  auf  bem 
Speicher,  bünn  auSbreitet,  ober  noch  beffer  hängettb  mit  bem  Saube 
in  ©ünbehen  jufammeitgebunben,  bamit  fie  DoÜfommen  troden  werben. 
8ei  eintretenbem  groft  fcharre  man  fie  bafelbft  auf  einen  Raufen  unb 
(affe  fie  unbeforgt  ruhig  liegen.  9iad)  neueren  gemachten  ©rfahrungeti 
erhalten  fich  bie  Zwiebeln  bei  biefer  SlufbemahrungSweife,  ohne  auS» 
julaufett,  bis  Slpril  unb  2Rai. 
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Spargel  erhalten  ftd&  mehrere  Sage,  wenn  ntan  fie  an  einem 
fdjattigcn  Orte  tief  in  bie  @rbe  legt  unb  mit  einem  <2 tuet  9tafen 
jubedft. 

Äpfel  unb  ©irnen  erhalten  fich  am  beften,  wenn  man  fie  an 
einem  troefnen  Sage  Oorfidjtig  pflücft,  bamit  fie  feine  gaHflede  be= 
fommett.  |>at  man  einen  troefnen,  luftigen  Heller,  fo  fann  man  fie 
fogleidj  barin  auf  fiattenbänfe  — bie  Stielfeite  nach  unten  — hießt 
neben  einanber  legen;  anbernfaHS  ift  ju  raten,  ba$  Obft  einige 
SBotfjcn  an  einem  luftigen  Orte  auSbünften  §u  laffen.  3)aS  Utadjfeljen 
barf  nicht  üerfäumt,  jeber  angefaulte  Äpfel  muß  fogleicß  weg* 
genommen  Werben. 

Serif  dje  pflaumen  (Swetfcßen)  erhalten  fuß  ooräüglicß,  wenn 
man  fie  an  einem  fonnigen  Sage  mit  £>anbfcßuhen  in  einen  neuen 
fteinevnen  Xopf,  worin  nod)  fein  Saffer  gewefen  ift,  pflüdt,  benfelben 
mit  einer  ©lafe  jubinbet,  in  ben  Heller  fteUt,  einen  platten  Stein, 
Welker  längere  Seit  an  ber  Sonne  geftanben  ßot,  barauf  legt  unb 
nun  ben  Sopf  mit  ganj  trodner  ®rbe  bebeeft. 

Sinniert.  $ie  Pflaumen  finb  atlbann  um  2öeiljnacf)ten  nodj  ganj  frifcß, 
boeß  bullen  fie  fi(ß,  wenn  ber  Sopf  geöffnet  ift,  nie^t  lange  mef)r,  weshalb 
man  wobt  tbut,  einige  flcine  Söpfe  *u  füllen,  ©ö  öerftebt  fieß  oon  felbft, 
baß  bierp  nur  ganj  fefte  Pflaumen,  bie  Hießt  im  geringften  befebäbigt  finb, 
genommen  werben  bürfen. 

Äbgefcßnittene  Stauben  erbalten  fitb  befonberS  gut,  wenn 
man  ben  Äbfcßnitt  oerladt  unb  biefelben  an  einem  fühlen,  äugigen 
Orte  aufbängt,  boeb  bürfen  bie  Trauben  fid)  nicht  berühren. 

Stauben  am  Sto cf,  wenn  man  bie  Keinen,  eben  angefeßten 
Srauben  in  weite  SETfebijingläfer  ftedt,  unb  folcbe  fo  feftbinbet,  baß 
bie  Srauben  unberührt  in  ben  ©läfern  waebfen  fönnen.  Sie  ge= 
Winnen  babureb  an  Süfje  unb  werben  oor  Hätte  gefdjüßt,  befonberä 
Wenn  man  oor  bem  frieren  bie  ©läfer  mit  Söerg  (£eebe)  ober  SSattc 
umbinbet. 

@ier  bleiben  frifcb,  Wenn  man  fie  in  einem  fteinernen  Sopfe,  mit 
bünnem  Salfwaffcr  bebedt,  in  ben  Seiler  fteUt,  boeß  müffett  fie  jage* 
bedt  werben,  um  ben  Sutritt  ber  ßuft  au  öerbüten.  (äs  ift  inbeffcit 
hierbei  eine  ftauptbebingung,  baß  bie  Siet  ootlfommen  frifcß,  alfo 
nicht  angebrütet,  genommen  werben.  ÜDtonate  lang  nachher  fann  man 
biefelben  noch  äu  ©ndwerf  gebrauchen,  ba  fich  ba«  SSeiße  äu  feftern 
Schaum  fchlagen  läßt.  Slucß  fann  man  bie  gattä  frifeßen  @ier  mit 
gefdjmoläenem  Saig  beftreüßen  unb  fie  an  einem  fühlen  Orte  aufbe- 
wahren. September =@ier  erhalten  fich  ohne  weiteres  ben  ganäen 
SBintcr  ßinbureß  im  SeHcr. 
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SQSepl  bewaprt  ßtp  am  bereit  in  einem  ©ade,  ben  man  an  einem 
trodnen  luftigen  Orte  aufpängt,  ober  in  einem  oßenftepenben  Söffe, 
wo  hinein  man  mit  einem  ©töddjjen  ßuftlöcper  bi8  auf  ben  ©oben  be8 
Saffeä  rnacpt  unb  bie8  bann  unb  wann  wieberpolt.  Slrn  beften  ift 
baju  ein  Slporaßödcpen,  welcpe«  im  äRepl  fteden  bleibe. 


A.  Allgemeine  Dorbereiiimgsregelit. 


1.  Einiges  über  ba«  Nitrid) ten  ber  Spcifen. 

©8  genügt  nidjt,  bie  ©pcifett  gut  unb  fepmaefpaft  jujubereiien, 
c8  ift  au cp  bafür  ju  forgen,  baß  fie  ben  Xifcpgcnoßen  in  einlabenber 
SBeife  oorgefefct  werben  tonnen.  — X)a8  erfte  ©rforberni«  ift  bie 
größte  ©auberlcit  oder  ©cfcpirre  unb  ©tüde,  bie  auf  beit  Xifcp  ge* 
braept  Werben,  in8befonbere  ber  ©cßüßeln,  bie  nur  mäßig  unb  niept 
über  ben  8tanb,  ber  ganj  fauber  gehalten  werben  muß,  gefüllt  fein 
bürfen.  Sille  warmen  ©petfen,  ©uppen  unb  ©etränfe  müffen  peiß 
jur  Xafel  gebracht  werben,  unb  ift  ei  ein  großer  Scaler,  bie«  niept 
$u  beachten.  3n  oielen  Süßen  empfiehlt  e8  fiep,  ©Rüffeln  unb  ®e* 
fepirre  üor  ber  ©cnupmtg  ju  erwärmen;  auep  finb  erwärmte  Xeder 
manchmal  fepr  erwüitfcpt  — ju  SißP  unb  ©raten  aber  unentbeprlicp. 
©cpüßeln  unb  ©efepirre,  überpaupt  ade«,  ba8  in  mepr  al«  einem 
©tüd  auf  bie  Xafel  tommt,  müffen  womöglitp  oon  einer  ©röße  unb 
in  ber  Sorm,  ben  Xedeln  :c.  tc.  gleicp  fein  unb  ju  einanber  paßen, 
©raten  unb  ©eflügel  ftnb  ftet«  mit  ber  fepönften  ©eite  naep  oben  ju 
ferötren.  — ©alj  muß  oon  jebem  Xifcpgcnoßen  opne  frembe  Bei* 
pilfe  feiept  ju  erreiepen  fein,  ©ine  ^auptaufmertfamteit  beim  Sn* 
riepten  erforbert  bie  ©erjierung  ber  ©cpüßeln,  worüber  pier  nur 
Stacpfolgenbe«  im  adgemeinen  gefagt  werben  fod.  @8  werben 
warme  unb  falte  Stfcpe,  geringe  unb  ©arbeden  eingefeptoßen,  unb 
falte  Slciftpfpeifen  mit  frifeper  ©eterfilie,  $itronenftüdcpen,  kapern, 
Stotebeeten  garnirt,  ©pittat  mit  ©piegel*  ober  palben  ©iern  ober 
©ratfartoßeln,  S’opt  mit  Äaftanien  ober  ©ratfartoßeln,  ©alat  mit 
©iern  u.  f,  tp, 
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2.  ©intgeS  übet  bie  Slochgefdjirte. 

®S  ift  jwar  befannt  genug,  baß  man  bei  fupfemen  $ochgefchitren 
bie  größte  SSorfic^t  anwenben  muß,  bamit  bie  barin  gefotzten  ©peifen 
ber  ©efunbheit  nicht  nachteilig  »erben;  bennocfj  fdjeint  eS  mir  feinet 
»egS  öberflüffig,  meinen  jungen  SInfängetinnen  einiges  bariiber  mit* 
pteilen. 

®ocfjgefchirre  bon  Tupfer  unb  SOieffing  muffen  fofort  nach  jebcnt 
©ebraucf)  gereinigt  unb  gctrocfnet  »erben;  man  fodje  jeboch  leine 
©peifen  barin,  »eiche  ©äuren  enthalten,  »eil  biefe  ben  giftigen  ©rün* 
fpan  leicht  entwicfeln,  borjüglich  bann,  »enn  bie  ©peifen  nicht  fogteidj 
nach  bem  Wochen  herausgenommen  »erben.  Slucf;  Sleifchfuppen  er* 
halten  barin,  falls  fie  nicht  gut  überjimtt  »orben,  einen  et»aS  fcharfen, 
unangenehmen  ©efchmacf,  baS  Seine  berfelben  geht  unbebingt  ber* 
loren.  ©igentlicf)  foHte  man  folche  ®ochgefcf)irre  nur  gut  beginnt 
gebrauchen,  »aS  jeboch  eine  foftfpielige  ©acfje  ift.  Südjtöpfe  bon  ©ifen 
unb  ©ifenbledj  (worin  jeboch  auch  feine  ©peifen,  am  »enigften  fäuer* 
liehe,  über  9tad)t  hrngefteöt  »erben  bürfen),  baneben  eifenglafirte, 
blecherne,  bunjlauer  ober  oberlänbifcße  irbene  Äodjgefchirre  finb  bor* 
jujiehen,  »eil  bie  ©peifen  barin  ben  reinften  ©efchmacf  erhalten. 
Stucf)  hier  fei  ber  eifernen  Töpfe  mit  hermetifchem  Setfchluß  gebacht, 
»eiche  borjüglich  ju  Sleiftfjl’uppen  geflöht  werben. 

Sur  Aufbewahrung  übrig  gebliebener  ©peifen  nehme  man  ©efäße 
bon  ©tein  ober  gut  glafirte  irbene  ©efchirre,  ba  bie  ©lafur  bcS 
fchlechten  irbenen  ©efchirrS  giftige  Teile  enthält. 

3.  irbene  Töpfe  banerhafter  ju  machen. 

Tie  oberlänbifchen  irbenen  S'ochgef^irre  jeidjnen  fich  burch  größere 
Tauerhaftigfeit  auS,  man  erfennt  fie  an  ihrer  rauhen  Außenfeite.  2fe 
leichter  fie  finb  unb  je  heüer  beim  Anfragen  ber  Ton,  befto  beffer  ift 
ihre  Dualität.  3m  übrigen  finb  bie  bunjlauer  ©eräte  jefct  eingebürgert 
unb  befonberS  bie  mit  einem  SRanb  berfehenen  jum  Wochen  eingerichtet; 
fie  bürfen  inbeS  nur  auf  bie  $ erbplatte  gefteHt  »erben,  bie  Stamme 
bertragen  fie  nicht.  Um  biefelben  biel  bauerhafter  p machen,  wie  bie 
SSerfafferin  eS  felbft  erprobt  hat,  fteüe  man  fie  bor  bem  ©ebrauche 
48  ©tunben,  mit  foltern  SBaffer  gefüllt,  fo  tief  ins  SBaffer,  baß  folcfjeS 
barüber  fleht.  Tanach  fülle  man  fie  mit  frifcljem  falten  SBaffer  unb 
fteüe  fie  brei  Tage  lang  hinten  auf  bie  Jperbplattc,  bamit  fie  fich  lang* 
fant  an  ftärfere  £>ijje  gewöhnen,  ©ine  ju  ftarfc  ©lut  muß  inbeffen 
bermieben  »erben.  2Bo  foldjeS  ©efchirr  nicht  ju  haben  fein  möchte 
unb  man  fich  mit  unechtem  auSljelfeu  muß,  ba  berfahre  man  gleichfalls 
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wie  bemerft  ift  unb  beftreicße  ben  ©oben  auf  ber  unteren  ©eite  mit 
einer  ©pecffcbwarte. 

4.  fWcue  eiferne  Dtfpfe  aufyufodjen,  and)  roftige  Döpfe 
ju  reinigen. 

Sötan  rnäfcßt  ben  ju  reinigenben  Dopf  au3,  füllt  ißn  bis  oben  mit 
fodjcnbent  SBaffer  an,  welches  ^ineingemeffen  wirb,  fteOt  ißn  an  einen 
Ort,  wohin  feine  Kinber  fommen  unb  n>o  nicht  baran  geftoßen  wirb, 
unb  gießt  ju  jebem  fötaß  SBaffer  20 — 30  Sr.  Sitriol  lattgfam  barüber 
bin.  Wad)  furjer  Seit  wirb  baä  SBaffer  ju  fiebert  anfangen  unb 
mehrere  ©tunben  fod)eti.  Stäubern  bieä  gegeben,  wirb  eä  b*™“8* 
gegoffen,  boeß  muß  ba#  Sieb  baöor  bewahrt  bleiben.  Der  Xopf  wirb 
bann  mit  ©anb  unb  Slfcße  tüchtig  gefeßeuert,  rein  auögewafcben  unb 
banatb  ju  wiebcrbolten  fötalen  rein  gewafebene  Kartoffelfdjalcn  barin 
rafdj  gar  gefoebt,  unb  jwar  fo  oft,  bis  fie  nicht  ntebr  fcbwärjlicb  cr= 
feßeinen.  Die  crftgcfocbtcii  ©coolen  taugen  nur  für  bie  Düngergrube. 
Stad)  bem  Steinigen  be3  DopfeS  wirb  bcrfelbe  inwenbig  mit  einer 
©peeffeb warte  angericben.  Die3  ©erfahren  macht  bie  Döpfe  nicßt  nur 
fefjr  rein,  fonbern  aueb  jugleicb  glatt  unb  glänjenb  unb  bewirft  ein 
toeißeS  Kodjen  ber  ©peifen.  Da3  jum  erften  fötale  barin  (Mochte,  wa3 
gefcßälte  Kartoffeln  fein  fönnen,  werbe  fürs  Sieb  beftimmt. 

3n  ähnlicher  SBeife  erreicht  man  auch  feinen  3wcd  burdb  Sin* 
toenben  öon  Stlaun.  Der  Dopf  Wirb  gleichfalls  mit  SBaffer  gefüllt 
unb  auf  etwa  21/*  ßiter  beSf eiben  ein  ©tüd  Sllaun  bon  ber  Sröße 
einer  SBalnuß  — eö  fomntt  nicht  fo  genau  auf  baä  ScrbaltniS  an  — 
bincingeworfen,  aufä  Seuer  gefteöt,  einige  ©tunben  gefoebt  unb 
übrigen*}  wie  oben  oerfabren. 

5.  ©rfennung^eidjen  bc$  alten  ©eflügclö. 

Seim  Slttfauf  be3  Ökflügelä  ift  e3  notwenbig,  mit  ben  föterfmalen 
befannt  ju  fein,  an  welchen  man  junges  bon  altem  ©eflügel  unter- 
febeibet.  Sitte  kühner  unb  Dauben,  bie  jwar  ben  ©uppen  unb  ©aucen 
mehr  Kraft  als  junge  geben,  jur  gleifdjfpeife  aber  ungenießbar  finb, 
erfennt  man  an  einem  gebrungeiteren,  ftärferen  Körperbau,  härteren 
Sruftf noeben,  einer  fpröberen,  bieferen,  fogenannten  §übnerbaut, 
etwas  ftumpferen  abgenujjten  Klauen ; öiänfe  unb  Sitten  an  ftärferen 
SußbaQen,  bieferer  Schwimmhaut  unb  barten  Schnäbeln ; fßuter  an 
ihren  roten  Seinen  unb  ben  ftärferen  fdjwammicbten  gleifcßlappen 
auf  bem  Kopfe  unb  unter  ber  Kehle. 

fftacb  biefen  Srfennung3jeicben  läßt  fiep  beim  Slnfauf  auch  ba3 
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toilbe  Geflügel  einigermaßen  beurteilen.  Ob  es  frifdj  fei  — ba«  mufe 
hauptfächlidj  ber  ©erud)  beftimmen. 

3Ran  fann  baSfetbe  tom  ülugenblid  an,  wo  es  gefdfoffen  ift,  int 
Herbft  in  ben  Sebent  fall  unb  luftig  Ijängenb,  mehrere  läge  auf; 
bewahren;  bod)  muß  e«  fogleid),  nadjbent  eS  gesoffen  ift,  auSgeweibet 
Werben.  Su  langet  Slufbewa^ren  nadj  tontehmer  Sitte  macht  ti 
aber  efelfyaft. 

?luch  fel)e  matt  beim  Slnfauf  be«  jahmen  (Geflügel#  barauf,  recht 
fette«  ju  laufen,  e«  ift  bie«  wenigften«  1U  be«  ©reife«  mefjr  wert, 
fowie  überhaupt  leine  Srfparung  barin  liegt,  fchtcdjte«  Sleifd)  billiger 
ju  laufen. 

6.  Sora  Störchen  be«  ^afcn. 

SJian  hänge  ben  Hafen  in  geeigneter  Höh«  an  einen  ftarlen  Hafen 
auf,  fchneibc  mit  einem  fpifcen  fc^arfen  SReffer  ringsum  an  ben  hinten 
beinen,  wo  bie  St'lauc  anfängt,  ba«  SeQ  an  bem  Sitochen  burch,  fcfjti^e 
bann  benfelben  bi«  jutn  Schwanke  an  ben  Hinterbeinen  auf  unb  jkbe 
mit  fräftiger  Hanb  oon  oben  ba«  Seil  oom  Hafen,  inbem  ftellcnweife, 
wo  e«  nötig  ift,  mit  bem  SReffer  nachgeholfen  wirb.  -Run  werben  bic 
Saufe  ebenfall«  ba,  wo  bie  $lauc  anfängt,  ringsum  gelöft  unb  mit 
ftarlem  Srud  herauSgejogcn.  danach  jieht  man  ba«  Seß  über  bie 
Ohren,  inbem  folche  nach  hinten  fo  cingefdwitten  werben,  baß  fic  am 
Seil  fijjen  bleiben.  Sute^t  wirb  ba«  Seß  ring«  um  bic  klugen  gelöft 
unb  noch  einmal  tüchtig  an  ber  Sdjnauje  hin  gejogen,  worauf  baSfelbe 
bi«  jur  Schnaujfpifce  abgejogen  unb  ber  Saig  mit  Stroh  ftramm 
auägeftopft  wirb. 

IRun  werbe  ber  abgejogene  Hofe  burch  aufmcrlfame«  2lbwafdjen 
ton  ben  Haaren  befreit  unb  jugleid)  am  Schlußfochen  ton  bem  ba 
befiitblichett  Sdjmuh  aufmerlfam  gereinigt,  darauf  werben  bie  inneren 
Xeile,  Welche  jurn  Hafenpfeffer  gebraucht  werben,  al«  Seber,  Suttge, 
ffopf  unb  Hat«  nebft  ©auch,  Sorberläufen  unb  ffiorberrippe,  welche 
leite  alle  mit  einem  2Rale  tom  Hafenbraten  gelöft  werben  tönnen, 
in  pajfenbe  Stüddjen  geteilt  unb,  faß«  biefe«  ©erirfjt  erft  nach 
einigen  Sagen  jubereitet  werben  foßte,  mit  (Sffig  übergoffen  unb 
täglich  umgewenbet.  Hierbei  Werbe  nicht  tergeffen,  anfangs  bic  (Maße 
aufmerlfam  ton  ber  Seber  ju  fchneiben,  ba  anberofaQS  bie  Speife 
ungenießbar  würbe.  Sei  bem  Slbfdjneiben  be«  Hafenpfefferfleifche« 
muß  ba«  Slut,  bie  Hauptjuthat  bei  ber  .gubereitung  beäfclben,  mög- 
lichst jufammcngehalten  werben.  SRait  bewahre  e«  bi«  jum  Gebrauch 
in  einer  Obertaffe  mit  Sffig  an  einem  laßen  Orte,  wo  e«  fich  auf 
folche  SEBeife  3 Sage  frifdj  erhält. 
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7.  welken  Monaten  ba«  (Bcflügct  am  bcftcu  ift  uub  uou 
ber  il*omd)tuug  bcöfclbcu  $um  Kod)cu  uub  ©raten. 

gn  folgcnben  SDtonaten  ift  ba«  ©eflügel  am  beften:  ©uter  Dom 
September  bi«  jum  Sejember;  ©änfe  oon  SDtitte  Oftober  bi«  «Dtittc 
Sattuar;  Kapaune  in  ben  SQBintermonaten;  Jpühner  in  ber  Seit,  Wo 
fie  nicht  legen,  übrigen«  gebraust  man  fie  ba«  gauje  gapr  piuburc^; 
däpnchen  (Küfen),  wenn  man  fie  haben  fann. 

9iadj  ber  ®rt  be«  Ueflügel«  muh  ba«felbe  ein  ober  mehrere  läge 
bor  bem  ©ebrauefj  gefchlachtet  werben;  man  richte  ftcfj  babei  nach 
folgenber  Ängabe:  gunge  kühner,  Fähnchen  (Kiifen)  unb 
Xauben  muh  man  wenigften«  am  Slbenb  Dorljer,  alte  $üf)ner, 
Kapaune  unb  Unten  Sag  unb  «Rappt,  ©uter  2 unb  ©änfe  3 — 4 
Jage  hinhängen.  Sollte  man  jeboch  genötigt  fein,  Heinere«  (Geflügel 
halb  nach  bem  ftbfchladjten  ju  gebrauchen,  fo  muh  e«  fofort,  alfo  noch 
einigermaßen  warm,  auf«  geuer  gebracht  werben,  woburch  man  e« 
fehr  rnilbe  fhtben  wirb.  Ob  folche«  auch  bei  ©nn«  unb  ©uter  an» 
toenbbar  fei,  fann  ich  nicht  oerbürgen. 

Sen  Hühnern,  Jpühnchen,  Kapaunen  unb  ©utern  wirb  mit  einem 
fdjarfen  SReffer  bie  ©urgel  burdpgefchnitten;  Unten  ber  Kopf  abgc» 
lauen ; Saubeit  berfelbe  abgeriffen ; bie  ©änfe  tötet  man  mit  einem 
fpifcen  3)t  eff  er  burch  einen  Stich  an  ber  Stelle,  wo  bie  ^irnfdjate  ftdj 
an«  ©enief  fdjlieht,  ba«  ©lut  wirb  in  etwa«  Ufftg  aufgefangen  unb 
ba«  Soch  mit  einem  glühenben  Uifen,  bamit  bie  gebern  nicht  blutig 
werben,  wieber  jugebrannt.  SlUe«  geberoiep,  welche«  man  jum  ©raten 
unb  ju  braunem  Stagout  beftimmt  hat,  wirb  fogleich  nach  bem  Slb» 
fchlachten,  währenb  e«  noch  warm  ift,  troefen  gepflüeft,  nur  muh  bie« 
beputfam  gefdjehen,  bamit  bie  paut  nicht  reihe.  Sie  ©änfe  werben 
gerupft,  naehbem  Oorher  bie  gittiefje  im  erften  ©elenf  abgebrept  unb 
bie  gröbften  gebern  oom  Schwanj  jurücfgelegt  worben  ftnb;  auf  ber 
©ruft  werben  üorerft  jeboch  nur  bie  oberften  gebern  weggenommen, 
bamit  bie  barunter  fifcenben  Saunen  befonber«  gepflüeft  unb  aufbewaprt 
werben  fönnen.  Sonach  wirb  ba«  geberoiep  gefengt,  inbent  man  eine 
fleine  .franbooll  Stroh  auf  bem  £>erbe  anjünbet,  Wobei  ba«felbe  oon 
allen  Seiten  über  ber  glamme  hin  unb  per  bewegt  wirb;  boch  fehe 
man  ju,  bah  e«  nicht  oon  berfelben  gef  cp  war  jt  werbe.  Sum  Sengen 
bc«  feineren  ÖJeflügel«  nehme  man  Rapier,  weil  c«  baburch  nicht  im 
geringften  oon  feiner  ©Seihe  oerliert.  ©änfe  unb  Unten  werben  nach 
bem  Sengen  mit  warmem  Kleienwaffer  ober  etwa«  2Repl  unb  ©Baffer 
abgerieben  unb  bie  noch  baran  fifcen  gebliebenen  ©ileit  (Stoppeln) 
mittelft  eine«  fpifcen  SReffer«  pcrau«gejogen.  3BiH  man  bie  ©ättfe 
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aber  längere  Seit  erhalten,  fo  barf  man  fte  Weber  Wafdjcn  noiß 
au«weiben.  Xa«  übrige  ift  weiter  unten  nadjjufeßen. 

Xa«  jur  Suppe  ober  jum  grifaffee  beftimmte  Seberüieß  tnirb 
fogteit^  nadj  bem  Slbfcßlacßten,  bamit  e«  reeßt  Weiß  bleibe,  1U  Stunbe 
in  falte«  SBaffer  geworfen,  hierauf  faßt  man  e«  an  ben  Süßen, 
feßüttett  e«  ab,  ßält  e«  einige  Minuten  in  ßeiße«  SBaffcr,  unb  follten 
fiel)  bie  Sehern  nidjt  gut  ßerau«jießen  taffen,  fo  wieberßolt  man  leßtere« 
nodj  einmal;  jebodj  muß  man  bei  jungem  (Geflügel  ba«  SBaffer  nidjt 
ju  ßeiß  nehmen,  weit  fonft  bie  .paut  abreißt.  Xann  pflüdt  man  c« 
beßutfam  unb  weibet  e«  auf  folgenbe  SBeife  au«. 

Eutern  unb  Kapaunen  fdjlägt  man  nor  bem  Slu«weiben  ben 
Sruftfnocßen  ein,  inbem  man  fie  mit  bem  SRütfen  auf  ein  Xucß  legt 
unb  ein  jufammengefaltetc«  Xucß,  bamit  bie  §aut  nidjt  »erlebt  werbe, 
über  bie  ©ruft  bedt  unb  mit  einem  filopfßolj  ben  Sruftfnocßen  oor= 
fießtig  einfcßlägt;  man  oerfäßrt  bann  bamit  wie  bei  allem  attberett 
©cflüget. 

Xcn  jungen  £>äßncßen  brüdt  man  mit  bem  Xaumen  ben  Sruft= 
fnotßen  ein,  wo  man  ißn  bann  inwenbig  ganj  bequem  ßerau«neßmen 
fann.  S«  bient  bie«  baju,  bcm@eflügel  ein  fcßönere«9lnfeßen  ju  geben. 

Siadjbem  fdjneibet  man  bem  oorfteßenb  erwähnten  ©eflügcl  bie 
Süße  im  erften  ©elenl  ab,  fließt  Slugcn  unb  Dßren  mit  einem  fpißen 
SRcffer  au«,  jießt  bie  §aut  Dom  ®amm  unb  bie  kornartige  §aut  Dom 
Sdjnabet,  reißt  bie  Simge  au«,  maeßt  jwifeßen  $tal«  uitb  Slüget  einen 
(leinen  Scßnitt,  greift  mit  bem  Sorbetfinger  ßinein  unb  jießt  ben 
ffropf  nebft  ber  ©urget  ßerau«.  Xann  maeßt  man  unten  am  Saud) 
einen  Duerfdjnitt,  greift  mit  jwei  Sägern,  bamit  bie  Öffnung  nießt 
weiter  reiße  unb  bie  ©alle  nidjt  oerleßt  werbe,  ßinein  unb  nimmt  ba« 
Singeweibe  famt  bem  fjerjbtut  beßutfam  ßerau«,  feßneibet  bie  Settbrüfe 
ab,  fowie  aueß  bie  Stelle,  wo  ber  Xarm  enbet.  Xie  ©alle  wirb  nun 
üorfidjtig  öon  ber  Seber  entfernt,  ber  Sflagen,  wo  bie  Weiße  jpaut  fidj 
jeigt,  aufgefeßnitten  unb  biefe  abgewogen.  Xarauf  wirb  ba«  ©eflügci 
inwenbig  unb  außen  geßörig  gewaftßen  unb  gefpüit,  eine  Siertetftunbe 
au«gewäffert,  abgetrodnet,  in  ein  Xucß  gewidelt  unb  in  eine  Scßüffel 
gelegt,  weil  e«  buteß  ben  Sinbrucf  ber  fluft  feine  SBeiße  oerliert.  SBifl 
man  e«  nun  jurüßten,  fo  wirb  e«  notß  einmal  leießt  abgemafeßen  unb 
je  itatß  ber  Slrt  be«  ©eftiigel«  aufgebogen,  fieber,  |>erj  unb  SJfagen 
werben,  wenn  man  folcße  nießt  junt  Süßen  benußen  wiß,  in  ben  Seib 
gelegt,  inbem  fie  ba  weniger  au«trodnen. 

Sern  Slufbiegen  aber  geßt  ba«  Süßen  ooran,  welcße«  gewößnlicß 
nur  bei  jaßmem  ©cflügel  angewenbet  wirb  unb  bei  aßem,  außer  bei 
©änfen  unb  Sitten,  auf  folgenbe  SBeife  gefeßießt:  SJ?an  greift  mit  bem 
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Sorberfingcr  beim  JfjalSfcßnitt  tjinein,  fudjt  bie  .£mut  Aber  ber  ©ruft 
Don  berfetben  ju  löfen  unb  bie  Öffnung  ju  erweitern,  fterft  ein 
©tüdeßen  ©rotrinbe  in  bie  offene  ©urgelfteHe,  füllt  bie  beftinimte 
Sarce  hinein  unb  näßt  bie  $aut  wieber  jufammeit. 

a.  Ser  ©uter  wirb  auf  folgenbc  SBeifc  aufgebogen:  Sie  beibett 
iflüget  brept  man  nach  bem  Kopfe  ßin  perum,  baß  fie  flacß  auf  bem 
Süden  liegen,  feßiebt  bie  ©eine  in  ben  Cucrfcßnitt  hinein  unb  burep 
bie  jweite  Öffnung  pinauö,  bann  legt  man  benfetben  auf  ben  SRücfen, 
brept  ben  Kopf  herum  »nb  fttc^t  ihn  mit  einer  ©piße  (ein  bünncS, 
runbe$,  pgefpißte«  ©tüdeßen  §olj)  feft,  bamit  et  gute  Haltung  be= 
fomme,  boeß  fei  man  babei  borfießtig,  bamit  bie  ©ruft  burep  bie  ©piße 
nicht  »erleßt  werbe,  darauf  bdidt  man  bie  ©eine  nach  bem  Kopfe 
hin  nieber,  wobureß  bie  ©ruft  peröortritt,  unb  ftießt  bann  eine  Spille 
Durch  bie  Keulen,  um  pe  feft  anjufdjtießen.  ,ßuleßt  wirb  ber  ©ittcr 
gefpidt,  ober  e8  werben  Spedfcheiben  auf  bie  ©ruft  gebunben. 

b.  kühner,  Kapaune,  $äpncßen  unb  Sauben  werben  cbenfo 
Dorgcricßtct,  bann  biegt  man  bei  ben  brei  erftcren  ben  Kopf  am  SRüden 
per  unb  legt  ihn  unter  einen  Slfiget  nad)  ber  ©ruft  pin.  Sie  .£>üpner 
werben  ttidpt  gefpidt,  Kapaune  unb  Sa  üben  nach  ©elieben  gefüllt, 
auch  nad)  ©elieben  gefpidt. 

SRan  fann  mit  Kapaunen,  ^äpnepen  unb  Sauben  auep  auf  folgcnbe 
Seife  »erfahren,  woburep  fie  ein  reept  feßöne«  Slitfepen  erpalten.  Sie 
Seine  werben  in  ben  Seib  pincingefcßoben,  inbem  man  bie  .fmut  bon 
adeit  ©eiten  burep  .fjin-  unb  Jperfcpieben  lo8jumacßen  fuept.  6«  muß 
bann  aber  hinten  bie  Öffnung  juni  Auänepmen  burep  einen  deinen 
Sdjnitt  ber  Sänge  ttaep  gemaept  unb  biefelbe  wieber  jugenäßt,  ober 
»ie  naepftepenb  gefagt,  »erfahren  werben. 

c.  ,Sum  2lu3nepmen  ber  ©änfe  maeßt  man  gewößnlidj  einen 
©cßnitt  ber  Sänge  naeß  in  ben  Seib,  welcßcr  naep  bem  güßen  wieber 
jugenäpt  wirb.  Sa3  Sluänepmen  ber  @an3  erforbert  einige  ©orfiept 
unb  gefdjiept  wie  folgt:  ©eim  £>erau8$iepen  ber  ©peiferöpre  (©traße) 
am  4palfe  fuept  man  mit  bem  Singer  ben  Snpalt  oben  foöiel  at$ 
möglich  ju  löfen,  greift  bann  mit  ber  reeßten  £>anb  unten  in  ben  Etuer* 
fipnitt  pinein,  jiept  juerft  ba8  Singe weibe  naep  unb  naep  perau«,  faßt 
bann  ben  ©tagen  unb  bringt  ipn  bi8  »or  bie  Öffnung;  ba  berfelbe 
aber  niept  mit  ber  Ipanb  burcpjubringen  ift,  fo  muß  bie  linfe  |>anb, 
auf  ber  ©ruft  liegenb,  naepfipieben,  fo  baß  man  bie  ©piße  be&  ©tagenä 
faffen  unb  ipn  perauijiepen  fann.  Semnäcßft  wirb  erft  ba8  Sctt 
perauSgepolt,  waö  jeboep  nur  ftüdweife  ju  erreichen  ift. 

©aeßbem  bie  ®an§  gereinigt  ift,  feßneibet  man  Kopf  unb  |>al8, 
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fowie  auch  bie  Seine  im  erften  ©elenf  weg,  h»»t  bie  glügel  zwei  ginger 
breit  öom  Äörpcr  ab  unb  gebraust  fold)eS,  famt  Seber,  Sunge,  &erz 
unb  SDlagen  jum  ©änfefchwarz  (Stagout).  Die  ©ans  wirb  bann  gut 
gewafchen,  gefpült,  eine  ©tunbe  gewäffert  unb  auf  bem  ©peilet 
(Soben)  ijängenb  einige  Jage  aufbewaf)rt.  DaS  giiflen  fann  nach 
(Gefallen  beim  ©ebraud)  ober  tags  borget  gesehen,  wie  eS  bei  ber 
3ubereitung  bemerft  Worben. 

Stach  bem  güßen  wirb  nun  bie  neben  bem  Duerfdfjnitt  bcfinblidje 
Darmöffnung  über  ben  ©teijjfnochen  gezogen  unb  fotdjer  jurütfgebogen, 
wobei  es  bann  beS  gunaljenS  nirfjt  bebarf.  ©oUte  aber  burd)  Unoor= 
fidjtigfeit  bie  |>aut  etwas  eingeriffen  fein,  fo  mu§  folc^e  mit  einem 
feinen  gaben  wicber  jufantmengefügt  werben. 

Die  ©anä  muh  wenigstens  2 — 3 Jage  bor  bem  ©ebrauch  ge= 
fchladitet  unb  uorgerichtet  fein,  gn  ftrenger  $älte  fann  man  fic 
2 — 3 SBodjen  an  ber  Suft  hängenb  aufbewahren;  bodj  ift  fie  einige 
Jage  nach  bem  Abfdjlachten  am  wohlfdjmedenbftcn.  Das  Slut,  junt 
©änfefchwarz  faft  unentbehrlich,  erhält  fich,  mit  reichlich  @ffig  oer= 
mifdjt,  offen  unb  faft  ftebenb,  bei  falter  SBitterung  8 Jage. 

d.  6nten  werben  Wie  ©änfe  beljanbclt,  bie  $alSbaut  wirb  juriicf= 
gefchoben,  ber  $>als  abgefchnitten  unb  bie  £>aut  in  bie  Öffnung  gebrueft ; 
auch  mitunter  nach  Angabe  gefüßt. 

e.  gafatten,  Siebhühner  unb  Sirfhüfjner.  gn  einigen 
©egenben  lägt  man,  um  baS  SBilb  ju  bezeichnen,  beim  fßflüden  beS= 
fclben,  befouberS  bei  erfteren,  einige  gebern  auf  bem  ßopfe  fixere,  bie 
mau  beim  gubereiten  mit  Rapier  jubinbet.  Die  güfje  werben  nicht 
Wie  bei  anberem  ©eflügel  abgefchnitten,  fonbem  nur  bie  ©poren  ab- 
gehauen  unb  bann  bie  obere  |>aut  oon  erfteren  abgezogen,  nadjbem 
man  fie  öorher  in  heifceS  SBaffer  gehalten  hot.  Die  ©pifjen  ber  glügel 
werben  abgefchnitten,  Seber  unb  SDlagen  nicht  beniest,  bie  glügel  wie 
bei  anberem  ©cflügel  nach  bem  ®opfe  hi»  umgebogen,  bie  Seine  im 
zweiten  ©etenf  t>on  unten  fo  gebreljt,  baß  bie  güfje  nad)  bem  ffopfe 
hin  gerichtet  fittb.  Dann  wirb  ein  bünneS,  runbcS,  z»gefpifcteö 
©tüddjen  £>olz  burch  bie  ©chenfel  geftochen. 

f.  Schnepfen  unb  Secaffinen  Werben  ebettfo  borgcrichtct, 
jeboch  nicht  auSgeweibet;  beim  Aufbiegen  wirb  ber  Schnabel  in  bie 
Sruft  geftodjen. 

r.  ÄrammetSoögeln,  Serdjen  unb  ginfen  fteeft  man  bie  im 
©elenf  fo  abgefdjnittenen  Seine,  baff  baS  ©elenffnödjeldjen  bleibt, 
freuzweife  burch  bie  Augenhöhlen,  bie  beiben  erfteren  werben  nidjt 
ausgenommen. 
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8.  ©ont  Spidctt. 

25 aS  Spideu  macht  bie  ©raten  faftiger  unb  gibt  ihnen  nebenbei 
ein  gutes  Slnfeßen.  $cr  Sped  junt  Spiden  muß  gefaben  fein,  noch 
beffer  ift  bcr,  welcher  jugleicß  einen  Suftraucß  erhalten  hat.  SJtan 
wählt  ba^u  ein  fefteS  Stüd,  legt  eS  auf  ein  Sücßenbrett,  fchneibct  mit 
einem  fcßarfen  SJteffer  fägenb,  nicht  brüdenb,  bon  beliebiger  Sänge 
3 ginger  breite  Scheiben  Don  ber  Schwarte  ab,  teilt  fie  in  bünne 
Scheiben,  legt  biefe  glatt  auf  einanber  unb  fcßneibet  bauon,  ber  ©reite 
nach,  bünne,  gleichmäßige  Streifen.  9tun  ftedt  man  mit  bcr  linfen 
frnnb  ein  Spedftreifchen  in  bie  Spidnabcl,  jicßt  eS  mit  ber  rechten 
foweit  burcß  baS  gleifcß,  baß  eS  an  beiben  Seiten  einen  ginger  breit 
berauSfteßt,  baS  jweite  Strcifdjen  unmittelbar  bancbcn  unb  fährt  fo 
fort,  bis  man  eine  gleichmäßige  Steiße  Spedftreifen,  bie  eine  gcrabe  Sinie 
bitben,  burcßgejogcn  hat.  ®ann  fängt  mau  nebenan  wieber  eine  neue 
Steiße  an.  So  macßt  man  bei  J&afen,  welcße  fein  gefpidt  werben  foflett, 
ju  beiben  Seiten  beS  StüdgratS  ber  Sänge  nacß  herunter  2 Steißen, 
alfo  4 im  ganzen;  für  gewößnlicß  finb  2 ßinrcicßenb.  Sei  anberen 
SBilbbraten  fowie  bei  ©eflügcl  gcfcßießt  baS  Spiden  auf  gleiche  SSeife. 
$ie  Spidnabeln,  bie  man  in  fpauSßaltungeu,  Wo  toiel  gefpidt  wirb, 
gern  oon  ocrfcßiebener  ©röße  nimmt,  um  fein  unb  gewöhnlich  fpiden 
ju  fönncn,  muffen  non  SOteffing  ober  Staßl,  recht  glatt,  runb  unb 
ßocß  genug  gefpaltet  fein  unb  nach  jcbem  ©ebraucß  gereinigt  an  ißreu 
Ort  gebradßt  werben. 

9.  ©out  StnSlöfcn  bcr  ftitocßcn  bcS  ©cfliigclS. 

25ieS  gcfcßießt  meiftenS  bann,  wenn  man  baSfelbe  ju  einer  ©elcc* 
fcßüffel  bcftimmt  ßat,  bei  ©uter  unb  ©ans  in  ©elee  faft  immer,  bocß 
aucß  tnoßl  bei  anberem  ©cflügel.  SBentt  baS  ©cflügel  nacß  Str.  7 rein 
gepflüdt  unb  gefengt  Worben  ift,  macßt  man  mit  einem  fdjarfen  ÜJteffer 
ber  Sänge  nach  über  ben  Stüden,  hießt  an  beiben  Seiten  beS  Stüdgrat= 
fnocßenS  her,  einen  Schnitt  unb  trennt  nacß  beiben  Seiten  bis  gut 
©ruft  baS  gleifcß  rein  twm  $nocßengerippe  ab,  Wobei  man  bie  $>aut 
nießt  berieten  barf,  unb  nimmt  baS  ©crippe  famt  bein  (Singeweibe 
ßerauS.  Such  fann  man  aus  ben  gtiigeln  unb  ©einen  bie  Sfitocßctt 
löfen  unb  folcße  mit  ben  Sehnen  ßerauSjicßen ; bocß  gcfcßießt  bicS 
feltener.  3«  ber  Siegel  wirb  baS  entbeinte  ©cflügel  gefüllt;  bieS  muß 
feßr  gleichmäßig  gefeßeßen,  bamit  baSfelbe  eine  feßöne,  gewölbte  gorm 
erßalte.  ®anacß  wirb  bie  ipaut  gugenäßt  unb  nacß  Eingabe  eine  ©elee= 
jcßüffel  barauS  bereitet.  Slucß  fann  man  eS  fo  gefüllt  in  einer  ©raefe 
(ließe  A.  Str.  70)  gar  machen  unb  mit  einer  ftraftfaucc  mit  Sßam= 
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ptgitoitö,  ft'apcrn,  Stüffeln  ober  duftem  anriißten,  aueß  als  ©raten 
geben. 

10.  ©rillircn.  ES  befteßt  baS  ©rißiren  barin,  baß  man  ge= 
foißteS,  übrig  gebliebenes  gleiftß  jeber  Slrt,  atfo  and)  ©eflügel,  in 
paffenbe  ©tüdißen  ftßneibet,  in  jerftßlagencm  Ei,  weltßcS  man  mit 
etwas  SBaffer  oertniftßen  !ann,  umroenbet,  mit  geftoßenem  Swiebad 
ober  geriebenem  SBeißbrot  beftreut  unb  in  einer  offenen  ©fanne,  Worin 
©ntter  ober  ©ntter  mit  gutem  gett  gan^  ßeiß  gemacht  ift,  an  beiben 
©eiten  bunfelgelb  brät.  Slutß  fann  man  baS  gleiftß  nadj  bemerfter 
©orridjtung  auf  bem  9?oft  braten,  inbem  mit  ber  gebet  geftßmotjene 
Sutter  übergeftritßen  wirb. 

11.  garce  non  233ilb  = ober  ©ißmcinefleifiß  jn  ©afteten. 

4 Seile  SBilb  oßne  $aut  nnb  ©cßnen  ober  6 Seile  mageres  ©tßwcine= 
fleiftß  wirb  mit  einem  Seile  friftßem  ©ped  reißt  fein  geßadt,  bann 
gibt  man  ßinju:  $itronenftßaIe,  ©djalotten,  Sragon  unb  kapern, 
alles  fein  geßadt,  etwas  in  faltem  SBaffer  auSgcbrücftcS  SBeißbrot, 
©alj,  einige  Eibotter  unb  baS  ju  ©cßaunt  gefeßlagene  Eiweiß.  SlßeS 
bieS  wirb  gut  unter  einanber  gerüßrt  unb  naeß  ©orfeßrift  benußt. 

12.  2cbcr=garce.  250  ®r.  jarteS  Salbfleifcß  wirb  fleinwürflig 
gefeßnitten,  einige  Söffe!  Doll  fein  gefeßnittene  EßampignonS  unb  etwas 
©eterfilie,  Vs  Sorbcrblatt,  ©alj,  ein  wenig  ©feffer  unb  SJtuSfatnuß, 
fowie  60 — 70  ®r.  ©utter  baju  gefügt  unb  jwattjig  ÜJiinuten  ganj 
langfam  gefeßmort;  nacßßer  reißt  fein  gefißnitten  unb  nebft  10  bis 
12  ©eflügeilebern,  wooon  bie  ©ade  entfernt  ift  unb  weltße  erft  mit 
faltem  SBaffer  jum  gener  gefegt,  gaitj  leitßt  fteif  getnatßt,  bann  mit 
faltem  SBaffer  abgefrifißt  unb  abgetrodnet  worben  finb,  reißt  fein  ge= 
ftoßen  nnb  burtß  ein  grobes  Sieb  geftrkßen.  Slutß  fönnen  etwas  reißt 
fein  geßadte  unb  in  ©ntter  gefeßwifcte  Srüffeln  barunter  gemiftßt 
werben. 

13.  garce  Don  fRinbfleifiß.  250  ®r.  mageres  ©inbfleiftß  uttb 
70  ©r.  ©ped,  in  Ermangelung  ©ierenfett,  werben  reißt  fein  geßadt, 
©alj,  .giironenftßale,  etwas  SJtuSfatblüte,  ein  ©tüdißen  geftßmoljene, 
gelbbraun  geworbene  ©utter,  70  ©r.  in  faltem  SBaffer  eingeweitßtcS 
unb  auSgcbrüdteS  SBeißbrot  unb  jwei  Eier,  baS  SBeiße  ju  ©ißaum 
gcftßlagen,  ßinjugegeben.  SieS  aßeS  Wirb  gut  unter  einanber  gerüßrt 
unb  als  gatce  benußt. 

14.  garce  Don  &albfteifd)  ju  ©uppcn=  nnb  Diagontflößißen. 

250  ®r.  Äalbfleiftß  wirb  mit  30  ©r.  9Jtarf=  ober  Stierenfett  fein  ge* 
ßadt,  70  ®r.  jerrüßrte  ©utter,  ©alj,  70  ©r.  abgefißältcS,  in  faltem 
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SBaffer  eingeweidjtcS  unb  ftarf  auSgebrüdtcS  SBeißbrot  ncbft  2 ©ieru, 
baS  SSeißc  ju  Staunt  gefcßlagen,  ßinjugegeben  unb  alles  woßl  unter 
einanber  gerührt. 

15.  garet  Bott  1 «ßfitttb  Bon  |>aut  unb  ®räten 

befreites  roßes  gifdjfleifcß,  125  ®r.  frifefjer  ©ped,  ein  jarteS  Stötjrci 
Bon  2 ©iern,  eine  fleine  in  Sutter  gebratene  ßnjiebet,  eine  ©arbeite, 
etwas  fein  geßadtc  ^Seterfilie,  ©al$,  geftoßener  weiter  Pfeffer  unb 
SWuSfatblüte.  9tacßbcm  bieS  alles  gattj  fein  geßadt  ift,  werben  1 70  ©r. 
altes  abgefcßälteS  unb  in  faltem  SBaffer  eingeweicßteS  SBcißbrot  ftarf 
ouSgebrüeft,  mit  70  ©r.  frifeßer  Sutter  auf  bem  geuer  ju  einem  Jeig 
abgerüßrt,  banatß  mit  bergarte  unb  1 — 2 roßen  ©iern  gut  Bermengt. 

16.  garet  Bon  Semmel  jnm  füllen  non  jtoölf  Janbcu  ober 
einer  ätalbSbruft.  3Äan  rüßrt  70  ©r.  öutter  weief),  gibt  3 ©ibotter, 
SJiuSfatblüte  ober  3ifroitenfcßale,  ©alj,  375  @r.  geriebenes  SBeißbrot 
unb  baS  ju  ©djautn  geftßiagene  (Siweiß  ßinju.  @in  drittel  biefer 
Portion,  mit  etwas  feingeßadter  ^ßeterfiiie  oermifeßt,  reitet  ßin, 
4 Xaubeit  ju  füllen.  Slucß  fann  man  $erj  unb  ßeber,  fein  geßadt, 
ba^u  nehmen. 

17.  garte  mit  9iofiuen.  SJian  rüßrt  70  ®r.  Sutter  weieß, 
nimmt  brei  ©ibotter,  ein  Kein  wenig  SDfuSfatnuß  ober  beit  Bierten  Jeil 
einer  abgeriebenen  Btawne,  ©alj  unb  250  ®r.  abgeriebcneS,  altes 
SSeißbrot,  250  ®r.  fleine  SRofincn,  50  ®r.  geftoßenen  3uder  mit 
3immet  oermifeßt  baju,  füllt  bieS  in  einen  ißuter,  aueß  reicht  es  unge= 
fä^r  für  8 Jauben  ober  6 tpäßncßen. 

18.  garce  Bon  9Ranbcln.  (Portion  für  einen  fßutcr.) 

80  ©r.  weieß  gerührte  Sutter,  3 ©ibotter,  SRuSfatblüte,  eine  Ober* 
taffe  Botl  SRanbeln  mit  etwas  UBaffer  naeß  A.  9ir.  57  fein  geflogen, 
2 Obertaffen  BoH  wenigftcnS  einen  Jag  altes  geriebenes  SBeißbrot 
unb  etwas  gute  ©aßne  werben  ftar!  gerüßrt,  bann  wirb  ber  ©cßaum 
Don  2 Siern  leießt  burtßgemifeßt.  ®utß  paßt  baju  9tofinenfauce  gut. 

19.  SBciße  Straftbriiße  jn  weißem  Diagout.  3tt  einem  SRagout 
für  12  ißerfonen  nimmt  man  3 ißfunb  mageres,  in  fleine  ©tüde  ge* 
fcßnitteneS  üiinbfleifcß,  feßt  eS  mit  SBaffer  beberft  aufs  geuer,  feßäumt 
eS  gut  aus  unb  gibt  foglckß  ßinju:  V*  ©ellerief nolle,  eine  gelbe 
ffiurjel,  eine  ißcterfilienwurjel,  2 3wiebeln,  alles  in  ©tüde  gefeßnitten, 
fein  ©alj,  unb  läßt  eS  jugebedt  2 ©tunben  auSfocßen.  3>ann  gießt 
man  bie  Srfiße  bureß  ein  £>aarfieb,  läßt  folcßc  rußig  fteßen,  gießt  fie 
fpäter  Bom  SJobenfaß  ab  unb  entfernt  baS  gett,  eße  man  fie  jum 
SRagout  Berwenbet. 
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20.  ©raune  Äraftbrübc  ju  braunem  iHagout.  ffür  12  ©er* 
fönen  nimmt  man  125  &v.  in  ©Reiben  gefcfjnittenen  ©ped,  legt  ihn 
in  einen  roeifjfocbenben  cifernen  $opf,  barauf  125  ©r.  rohen 
©(hinten  (man  fann  ©djinienrefte  baju  oermenben)  ober  ©ommer* 
murft  unb  2 ©funb  ©inbfleifcb,  beibe§  in  ©Reiben  gefebnitten,  nebft 
2 .ßroicbeln,  2 Soberblättern,  einer  gelben  SSurjel,  einer  halben 
©cfleriefnoße,  einer  ©eterfilienrourjel,  ganjem  ©emürj,  fo  aud),  menn 
man  Slbfaß  Don  oerfd^iebenent  roljen  glcifcb  £)at,  e3  fann  ba§  f (blech  tefte 
fein,  bodj  nief^ts  Dom  S'opfe,  weil  bie  SBriitje  fonft  nicht  flar  mürbe. 
$ic§  afleä  fej}t  man  auf  gelinbeS  geuer  unb  laßt  e§  jugebedt  Vs  ©tunbe 
langfam  braten,  mobei  e§  gut  ift,  menn  e8,  ohne  jebodj  ju  brennen, 
fid)  am  Sopfe  braun  anfefct.  3ft  bieB  gefdjeben,  fo  gibt  man  einen 
©uß  tocbenbe3  SSaffer  biitju  unb  mieberbolt  bieä,  fobalb  baä  Sleifdj 
fid)  angefejjt  bat,  mebrerental.  Siacbbent  e§  braun  genug  ift,  gießt 
man  fo  Diel  focfjenbeä  SSaffer  fjiuju,  al§  man  ©rübe  junt  ©infoeben 
mitgereebnet  haben  muß,  unb  lägt  e§  jugebedt  an  einer  ©eite  langfam 
foeben.  5>a3  ©alj  fommt  nicht  in  bie  SBrü^e , fonbern  in«  SRagout. 
3ft  ba3  Sleifdb  nach  Verlauf  Don  1 — 2 ©tunben  gut  au3gefod)t,  fo 
gießt  man  bie  ©rübe  burdb  ein  |)aarfieb  unb  entfernt  gett  unb 
©obenfab- 

21.  9Jiord)cln  $u  glcifd)fpeifcn  unb  ©aucen  Dorjuritßtcn. 

©on  frifeben  SRordjeln  fdfncibet  man  bie  fanbigen  ©ticle  ab,  mäfebt 
unb  brüht  fie  mit  foebenbem  SSaffer  gehörig  ab,  bamit  fie  biegfam  mer* 
ben  unb  nicht  brechen,  fdjneibet  fte  in  ©tüde,  mäfebt  fie  fo  oft  in  reich* 
liebem  SSaffer,  bi3  aßeä  ©anbige  entfernt  ift.  ®arauf  merben  fie  auä* 
gebrüdt,  in  ©utter  gefebmort,  mit  ©ouiflon  nacbgefüflt  unb  barin  gar 
gelocht. 

SDie  trodnen  2)lord)eln  merben  gut  gemafdjen,  mit  faltem  SS  aff  er 
aufö  geuer  gefegt  unb  1 ©tunbe  gelocht;  bann  febiittet  man  fte  auf  ein 
©ieb,  febneibet  baä  ©anbige  ab  unb  bie  ÜJtorcbeln  in  einige  ©tüde. 
®iefe  merben  bann  jurn  jmeiten  SDlale  aufgelocbt,  berauägenontmen  unb 
fo  lange  mit  SSaffer  jmifdjen  ben  £>änben  gerieben,  bis  ficb  baäfelbe 
nicht  mehr  trübt,  hierauf  mirb  mie  bei  frifeben  SRorcbeln  Derfahreit. 

22.  Trüffeln  be$gleid)en.  SSerbcn  1 — lVs  lag  eingemäffert, 
baä  ©raune  abgefebätt,  in  SSaffer  gelocht,  eine  SSeile  in  ©otrnein  ge* 
legt  unb  beim  Slnricbten  in  bie  ©auce  gegeben. 

23.  ©bantpignonS  begleichen.  ©on  bem  oberen  Xeile  unb 
betn  Stiele  ber  frifeben  ©bampignonS  jief)t  man  bie  §aut  ab,  nimmt 
bie  unter  bem  ©ilje  fi^ettben  ©lättd)en,  Sameßen  genannt,  meg  unb 
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fpült  fie  mit  faltem  SBaffer  ab.  Samt  fept  man  biejclben  mit  etwas 
Satter  auf  gelinbeS  geuer,  läfjt  fie  gugeberft  in  ber  eigenen  Sirühe  gar 
»erben  unb  gibt  fie  mit  biefer  fflrülje  ins  grifaffce. 

Sie  getrocfneten  Sfjampignon^  mujj  man  eine  ©tunbe  in  SBaffer 
eintoeid^en;  finb  eS  braune  unb  fallen  fie  gu  einer  meijjen  ©peife  ge= 
braucht  merbcn,  fo  mufj  man  fie  öorf)er  abfodjen,  bamit  baS  bräunliche 
Baffer  herauSgieht.  Sann  brücft  man  biefelben  aus  unb  gibt  fie,  wenn 
ba§  Stagout  ober  grifaffee  auSgefchäumt  ift,  h»gu. 

24.  SalbSmibbcr  (Sälbermild))  gu  ^rtfaffccö  unb  ©auccn 
»or gnrithten.  SJian  feftt  bie  SJiibber  mit  faltem  SBaffer  aufs  geuer ; 
»enn  fie  »arm  gemorben  finb,  »irb  baS  SBaffer  abgcgoffcn  unb 
anbcreS  barauf  gegeben,  fo  einigemale,  bi«  fie  weife  erfdjeinen.  Sann 
legt  man  fie  in  falteS  SBaffer,  giefet  non  ben  länglichen  ©tficfen  bie 
£aut  ab,  löft  aus  ben  anberen  bie  fleifd)igen  Seile,  fd^neibet  biefelben 
in  einige  ©tücfe  unb  fodjt  fie  »äfjrenb  10  SDtinuten  im  grifaffee  gar. 

25.  Spargel  bcSgleichen.  SJtan  fdjncibet  bieSöpfed— 5 ®mtr. 
lang  ab  unb  focht  fie  lU  ©tunbe  im  grifaffee. 

26.  fßiftagien  bcSgleidjcn.  SJtau  fej}t  biefe  mit  faltem  SBaffer 
aufs  geuer,  lägt  fie  gum  Äocljcn  fommen,  gieljt  bie  $aut  ab  unb  legt 
fie  in  falteS  SBaffer,  »orin  man  fie  bis  gum  ©ebrauch  liegen  lägt. 
Sie  müffeit  V*  ©tunbe  im  Stagout  fodjen. 

27.  Stuftern  beSglcichcn.  Sie  Sluftern  gibt  man  erft  beim  Sln= 
richten  ins  grifaffee  ober  in  bie  beftimmte  ©auce,  »eil  fie  burch 
Soeben  h“rt  werben. 

28.  ©efftöte  ÄrcbSnafen  beSglciihen.  SBorab  »irb  aus  bett 
Srcbfen  ber  Samt  entfernt,  iitbem  man  bie  mittlere  gloffe  am 
Schwang  etwas  bregt  unb  herauSgieht.  Sann  »erben  biefelben  in 
braufenb  fochenbem  SBaffer  mit  ©alg  unb  etwas  @fftg  gar  gefodjt. 
Sann  bricht  man  bie  Schwänge  non  ben  Sföpfen,  macht  baS  3n= 
»enbige  heraus  unb  füllt  fie  mit  ber  garce  Dir.  13;  man  fann  auch 
etwas  junge,  fein  getjaefte  ffßeterfilie  gtnjufügen.  ©ie  »erben  lU  ©tunbe 
im  grifaffee  gefocht,  ober  aud)  wohl  gebraten,  unb  mit  ben  $rebS- 
fhwängen  erft  beim  Stnridjten  hineingegeben.  Sludj  fann  man  bie 
garce  9tr.  16  hineinfüllen;  fo  auch  SJiaffe,  öon  ber  man  ®ch»amm= 
flöfee  (0.  Sir.  9 — 11)  macht.  Sann  aber  tagt  man  foldje  in  fochenbem 
Baffer  mit  ©alg  gar  fodjen. 

29.  ftrebsbutter  beSgleichen.  @s  »erben  etwa  20  ©tücf  $rebfc 
nach  oorhergehenber  Sir.  oorgerichtet,  mit  fochenbem  SBaffer  ohne 
Saig  aufs  geuer  gefegt  unb  5 ÜJlinuten  gefocht.  Sann  nimmt  man 
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baS  Sleifcfj  aus  ben  ©egalen  ^erauä,  ntacßt  alle  Sofern  unb  baS 
©eßirn  heraus , loäfcfit  unb  flößt  fämtlicßc  ©traten  mit  200  ©r. 
Sutter  im  SRörfer  nidjt  ganj  fein,  feßt  fic  aufs  Seiier  unb  rüßrt  fie 
juweiten  burdj , bis  bie  SJtaffe  rot  wirb  unb  ju  fteigen  anfängt. 
Sann  gießt  man  V*  Siter  SBaffer  baju,  läßt  eS  eben  foeßen  unb  gibt 
eS  burd)  ein  .fiaarfieb  in  eine  tiefe  ©Rüffel.  SBentt  eS  ganj  fall  ge= 
Worben,  fann  man  bie  rote  ©utter  abneßmen  unb  oerwenbeit.  SaS 
SBaffer,  wcldjeS  ben  ©efdjmad  ber  $rebfe  angenommen  bot,  fann  jur 
©uppc  gebraucht  werben,  befonberS  wenn  man  ftatt  SBaffer  ©ouiUott 
ju  ben  S'rebfcn  gießt.  Sie  förebSfcßwönjc  gibt  man  in  bie  Suppe 
ober  junt  grifaffee. 

30.  Saftaiticn  ju  öerfcbicbcncm  ©ebraud).  SBünfcßt  man  bie- 
felben  jum  9fagout  anjuwenben,  fo  entferne  man  mit  einem  SJteffer 
bie  äußere  braune  Schale,  foeße  bie  Saftanien  in  foebenbem  SEBaffer  fo 
lange,  bi«  man  bie  braune  f>aut  gleichwie  bie  ber  SJfanbefn  abjießen 
fann,  unb  wafebe  fte  mit  faltem  SBaffer.  SllSbantt  Iaffe  man  fie  in 
einem  weißfoeßenben  Xöpfcßen  mit  etwas  SBaffer,  Sutter  unb  einem 
©tüdeßen  Suder,  feft  jugebedt,  in  furjer  SBriifjc  gaßr  feßmoren.  Sie 
®aftanien  werben  aisbann  weiß,  weidj  unb  nießt  brödelig.  9ttan  gibt 
fte  beim  Slnricßten  ins  SRagout. 

ßaftanien  jum  $oßl  werben  auf  gleiche  SBcife  jubereitet.  SRan 
fann  fie  twr  bent  Slnricßten  bureßmifdjett,  ober,  ba  nießt  jeber  fie  liebt, 
in  einem  ©cßfiffelcßen  baju  geben. 

Saftanien  3um  Scffert  ober  jum  Sßee  mit  ©utterbrot  werben, 
nneßbem  ein  Shrcuj  barin  gefeßnitten,  mit  ©alj  — ju  jebem  ©funbe 
eilte  fleine  £>aitböoH  — in  einem  Saffeebrenner  ober  Sopfe  unter 
häufigem  ©cßütteln  ober  fRüßrcn  fo  lange  geröftet,  bis  fie  Weid)  ge* 
Worben  finb,  Was  naeß  V* — s/4  ©tunbe  ber  gafl  fein  wirb. 

©eim  Slnricßten  werben  bie  fi'aftanien  fcßneU  in  einem  groben 
Sucße  abgerieben  unb  jugebedt  ganj  ßeiß  jur  Safel  gebracht. 

31.  ©arbeiten  gutn  Suttcrbrot  ausurießten.  9Ran  fpüle  oon 
bett  ©arbellen  baS  ©alj  in  faltem  SBaffer  ab,  lege  fte  in  frifcßeS 
SBaffer,  worin  man  fogleidj,  oßne  fie  ju  wäffera,  mit  ben  gingern  bie 
Keinen  ©cßuppen  unb  gloßfcbcrn  auf  bem  fftüden  wegnimmt,  reiße 
fie  aisbann,  am  ©eßwanj  faffenb,  in  jwei  Jpälften  uttb  entferne  ben 
Dfüdgrat  unb  bie  am  ©eßwanj  befinblidjen  Stoffen.  Sann  lege  man 
fie  junt  Slblaufen  auf  einen  Surcßfcßlag  unb  rießte  fte  jierlicß  georbnet 
an;  man  fann  bie  Hälften  fcßrägwinfelig  auf  einanber  legen,  ben 
Dfattb  mit  aufgcrollten  ©arbeiten  ocrjieren  unb  naeß  ©elieben  baS 
©cßüffelcßen  mit  feinem  Öl  unb  etwas  SBeinefftg  übergießen. 
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32.  ©arbetteubuttcr.  SDtan  röfjrt  1 Ißfunb  gute  iöutter  ju 
Schaum,  nimmt  1 Sßfunb  itacß  twriger  Kummer  üorbereitetc  ©arbeiten, 
bie  man  fein  ßaeft,  ßinju  unb  reibt  bie  SDtaffe  bureß  ein  ©icb,  Der* 
toaljit  fie  in  einem  ©teintöpfeßen,  unb  fteltt  fie  jugebunben  an  einen 
falten  Ort. 

63  ift  noeß  ju  bemerfen,  baß  biefetbe,  wenn  fie  an  ©peifen  ge» 
braudfjt  werben  fotl,  nießt  fotzen  barf,  fonbern  reeßt  furj  oor  bem 
Stnricßtcn  ßinju  getßan  wirb.  63  wirb  biefelbe  aueß  an  ©aucen, 
SrifaffeeS  unb  StagoutS  gebraust. 

33.  ©arbeiten  ntarittiren  wie  SlndjobiS.  ®ie  ©arbeiten  fpiitt 
man  4 — 5mat  in  fattem  SBaffer  ab,  legt  fie  auf  ein  ©ieb,  bamit  ba3 
SBaffer  abläuft,  läßt  fie  aber  ganj.  35ann  nimmt  man  1 Sßcctöffel 
Pfeffer,  1 tTßeetöffet  Steifen,  Vs  Söffet  SJiuSfatbtüte,  eine  SJtcfferfpiße 
Sngwer,  1 Üßeelöffet  Sorberbtätter,  1 Ißeetöffel  rote,  fpanifdje  Pfeffer* 
feßoten,  atte3  gröbtid)  geftoßen,  1 Xßeelöffet  oott  frift^e  Üßpnüan' 
blättdjen  unb  12  fteine  ^ßertjwiebetn,  mifcf)t  bie  ©ewürje  gut  bureß 
einanber  unb  legt  eine  Sage  ©arbeiten  in  ein  6inmaeßegta3,  bann  ein 
wenig  non  beit  ©ewurjen,  wa3  mau  wieberßott,  bi3  alles  aufgebraueßt 
ift,  gießt  1 Üaffe  oott  6ffig  bariiber  unb  ein  ©taS  SDioßnöl. 

34.  ©arbdlen=ßr£mc  in  fßaftetdjcn  ju  füllen  ober  auf  ge* 
röfteteS  Srot  jn  ftreidjen.  3Jtan  läßt  ftifeße  Sutter  mit  etwas  Sftcßt 
frauS  werben,  tßut  fuße  ©aßne,  fein  geßatfte  & wiebeln,  Sitronenfaft, 
geftoßenen  ßwiebad  baju,  täßt  e3  burcfjfoc^en  unb  rüßrt  bann  ganj 
fein  geßaefte  ©arbeiten  unb  6ibotter  ßinju. 

35.  Sraunc  SBntter.  Sie  53utter  feßt  man  in  einem  eiferneu 
lopfe  auf  gelinbeS  geuer  unb  rüßrt  biefetbe  fo  lange,  bis  fie  braun 
geworben  ift;  erft  jergeßt  fie,  bann  fängt  fie  an  ju  fteigen  unb  wirb 
aDinäßließ  braun. 

SaS,  was  man  in  Sutter  ju  bräunen  Wünfcßt,  muß  erft,  naeßbem 
biefelbe  braun  gentneß'  ift,  ßineingetßan  Werben,  Weit  eS  fonft  feilte 
idjöne  Färbung  erßält;  bo<ß  fei  man  babei  aeßtfam,  baß  fein  bränj- 
tießer  ©efeßmaef  entfteßt. 

36.  Blbgeflärte  ober  ©djmeljbntter,  fjanptfärfjtidj  für  SButtcr* 
gebatf.  Sie  Sfutter,  worin  man  ©adwerf  foeßen  Witt,  muß  gereinigt 
fein;  ift  bieS  nießt  gefeßeßen,  fo  wirb  biefetbe,  wenn  baS  ju  S3adenbc 
ßineingelegt  Wirb,  feßäumig  unb  läuft  über,  ©ie  wirb  baßer  in  einem 
nießt  ju  Meinen  eifenten  Xopfe  auf  feßwadjeS  Seuer  gefeßt  unb  geliitbe 
gefoeßt,  bis  fie  ßell  unb  ftar  geworben,  wobei  man  auf  jwei  ©tunben 
teeßnen  fann.  Ser  ©cßaum,  weteßer  nießt  abgenommen  wirb,  jießt 
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ficß  sunt  Seil  nacß  bem  ©oben  ßinf  wo  er  ficß  mit  ben  ©aljteilen 
öerbinbet.  SÜBcnti  man  baS  Socken  ber  ©utter  nicßt  meßr  ßört,  fo  tjat 
fie  ben  beftimmten  ©rab  erreicht.  SJtan  ftellt  ben  Sopf  öont  Seuer, 
läßt  ißn  etma  jeßn  9Jtinuten  flehen,  nimmt  ben  nocß  twrßanbenen 
©cßaum  ab  unb  füllt  bie  Kare  ©utter  itt  tüotjl  gereinigte  ©teintüpfe, 
bocß  barf  nicßt  ba§  ©eringfte  bom  Sobeitfaß  baju  tommen.  ©anj  er* 
faltet  legt  man  ein  ißapier  barüber,  einen  Singer  bicf  ©alj  barauf 
unb  bewahrt  fie  offen  fteßenb  an  einem  falten,  luftigen  Ort. 

Änmcrf.  Solche  ©Amehbutter  gibt  bem  in  Jett  *u  Jodjenben  ©ebäd  ben 
feinften  ©efdjmac!  unb  ift  jurn  ftodjcn  unb  »uSftreicßcn  ber  Sonnen 
unbcrgteicßlicß. 

37.  fßcterftlicnbutter.  SDlait  läßt  ©cßmeljbutter  jum  Stoßen 
fontmen,  rührt  einen  guten  Seil  feingefjacfter  ^eterfilie  butcß  unb 
bewaßrt  fie  für  ben  SBinter  auf. 

38.  fRiiböl  auSjuglüßcu.  Sur  ben  Kücßengebraucß  fuc^c  man 
baS  befte  0)1  ju  befommeit,  9inböt  ift  ganj  unbrauchbar.  Um  baS 
Ol  ju  ocrbeffern,  glüße  man  cS  auf  folgenbe  SBeife  au§:  ÜJian  feße 
baSfetbc  in  einem  nicht  Keinen  eifernen  Sopfe  aufs  Scuer  unb  mcrfc, 
wenn  eS  fochenb  heiß  geworben,  eine  gelbe  SBurjet,  in  (Srmangelung 
eine  mit  etwas  SBaffer  angefeuchtete  ©cßwarjbrotrinbe  hinein  unb 
laffe  ei  noch  10  ÜJtinuten  auf  bem  Scuer.  Sann  fteüe  man  ben  Sopf 
auf  einen  ©piilftcin,  fprenge  mit  einer  naß  gemachten  $anb  etwas 
falteS  SSaffer  hinein  unb  wieberholt  bieS  2 — 3 mal,  wo  ficß  bann  bei 
bem  entfteßenben  ©raufen  ein  ftarfer  ©erueß  entwiefeit.  9taißbem  bas 
01  abgefüfjlt  ift,  fülle  man  ei  in  bie  baju  beftimmte  Slafcße.  hierbei 
fei  barau  erinnert,  Kitiber  ju  entfernen. 

(Sitte  feßr  einfache  Strt  ift  bie:  SJfan  feßneibet  2 Kartoffeln  in 
mehrere  Scheiben,  gibt  fie  in  bett  Sopf  mit  Ol  unb  wenn  fie  hellbraun 
gebraten  finb,  WaS  reichlich  auf  feßwaeßem  Scuer,  beffer  auf  ber  $erb= 
platte  lU  ©tunbe  Wäßrt,  gibt  man  einige  Körnchen  ©alj  ßinein ; 
wenn  ficß  bann  fein  ©cßaum  meßr  jeigt,  ift  baS  Ocl  abgeglüßt  unb  feßr 
Woßlfcßmecfcnb  unb  oerbreitet  im  .fäaitfe  uießt  ben  geringften  S)unft. 

39.  Über  bie  ftnmenbung  ber  englifcßen  ©oja.  Sie  englifcßc 
©oja  bient  baju,  SRagoutS  unb  braune  Kraftfaucen  fräftiger  unb  ge= 
würjreicßer  ju  maeßen;  jeboeß  ift  hierbei  eine  feßr  fparfame  SlitWenbung 
ju  empfehlen,  ba  etwas  ju  Diel  bie  ©peife  oerbirbt.  SJtan  wenbe  fie, 
wenn  bie  Sauce  foeßt,  tßeelöffelweife  an. 

40.  ©oja  »on  (SßantpignonS.  Unter  ben  gröberen  ©orten 
ber  SßampignonS,  welcße  jur  ©oja  angewenbet  werben,  ift  ber 
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Agaricus  deliciosus  ber  befte.  93tan  nimmt  ifjn  jebodj  fo  frifcf)  unb 
fcft  at«  möglich  unb  benufct  foluofjt  ben  £>ut  at«  ben  ©trunf.  S3on 
beiben  gießt  man  bie  $aut  ab,  entfernt  bie  unter  bem  .£>ute  befinblichen 
fdjwammichten  Seite  non  ben  feften,  unb  fdjneibet  ba«  fthmu|ige  @nbe 
be«  Stengel«  tt»eg.  Satin  nimmt  man  gu  4 fßfunb  E^ampigtion«, 
treibe  n ad)  bem  SGBiegen  gef  p litt  unb  gum  Slbtaufen  in  einen  Surdj* 
fdjtag  gelegt  werben,  250  ©r.  abgefc^ätte  unb  fteingefcfmittene  ©dja* 
iotten,  70  ©r.  ©alg,  15  ®r.  gröblich  geftoßene«  ©ewürg,  befteljenb 
au«  2 Seiten  Stettenpfeffer,  1 Seit  Pfeffer,  V*  Seit  Stetten,  ferner 
12  Sorberbtätter,  eine  ^anbnott  Sragon  unb  Safttilum,  gu  gleiten 
leiten  Kein  gefdjnitten.  Sie«  alte«  legt  man  tagenweife  in  einen 
fteinernen  Sopf  unb  läßt  e«  2 — 4 Sage  ftetjen.  Sann  brüctt  man  bie 
dfjjampignon«  mit  ber  £>attb  rein  au«,  tagt  ben  ©aft  tangfam  burd) 
ein  fetjr  rein  au«gebrühte«  Sud)  taufen,  fefot  bcnfetben  auf«  3euer  unb 
tagt  ifjn  tangfam  wie  ©irup  cintocfjcn.  3n  Staffen  gefüllt  unb  tter^ 
forft  hält  ficfj  biefer  ©jrtraft  fange,  unb  bient  bagu,  ffteifc^fpeifen  uttb 
Saucen  einen  Kräftigen  unb  angenehmen  ©efdjmacf  gu  geben,  bod) 
barf  man  ihn,  weit  er  fef>r  ftart  ift,  nur  tfjeetöffetweife  attwenben. 

41.  feiner  ©ewürgejtraft  au  Stagout«.  Sie  föerne  öon 
60  ©tuet  reifen  SBatnüffen  tegt  man  einige  ÜJtinuten  in  feiges  SSaffer, 
reibt  mit  einem  Suche  bie  |»aut  ab,  troefnet  biefetben  unb  legt  fie  mit 
folgenben  ©ewürgen  fdjichtenweife  in  einen  fteinernen  Sopf:  15  ©r. 
®tu«fatblüte,  Stetten  (nach  belieben  ffnobtaudj),  Sttgroer , 30  ®r. 
gelben  ©enffamen,  atle«  fein  geftoßen,  ber  Knoblauch  gerfdjniiten, 
4 ©r.  gangen,  weiten  fßfeffer,  eine  ©tange  geriebenen  SJteerrettig, 
eine  tpanböolt  ©alg,  6 — 8 Sorberbtätter ; bann  fodjt  man  1 Siter 
guten  SBeineffig  unb  gießt  ihn  barauf.  ©rfattet  binbet  man  ben  Sopf 
ju,  fefct  ihn  an  bie  ßuft,  füllt  nach  Verlauf  t>on  2 — 3 SBochen  oon 
biefem  geroürgreichen  ©aft  Keine  Slawen,  öerlortt  fie  unb  gießt  noch" 
mal«  gelochten  unb  tatt  geworbenen  ©ffig  nach,  ber  noch  Wieber  Kräftig 
genug  wirb.  SJtan  nimmt  Don  biefem  Sftratt  gu  einem  Stagout  für 
6 ^erfonen  2 Sheetöffet  »ott  ftatt  alter  anberen  Sßürje. 

42.  Sragou=@fftg.  Srifdj  abgcpftücttc  Sragonbtätter  gibt  man 
ungeroafefjen  in  eine  Stafdje,  füllt  fie  mit  gutem  SBeineffig  unb  läßt  fie 
feft  öertortt  14  Sage  in  ber  ©onne  fteßen.  Sicfer  @ffig  gibt  bem 
Salat  einen  angenehmen  ©efehmaef.  Um  ißn  gu  Stagout  gu  benußen, 
füge  man  gu  einem  Seit  be«fetben  eine  ^anbuotl  Schalotten,  einige 
Sorberbtätter,  gangen  Pfeffer,  Stetten  unb  Steifenpfeffer.  — 3m  SJionat 
3uni  unb  Stuguft  ift  ber  Sragon  ^ierju  am  beften.  Sie  Kultur  ber 
fämttidhen  Äüchenfräuter  ift  in  meinem  ©artenbueße  miigeteitt. 
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43.  $>tU  in  (Sfftg  511m  (Sinmadjen  faurcr  ©itrfcu.  ®er  ®ill, 
baS  .fmuptgewürj  faurer  (Surfen,  wirb  gewöhnlich  burdfj  Ausfallen 
beS  ©amenS  gezogen,  niefjt  gefäet.  Xaburcf)  ift  bcrfelbe  bann  üor  bem 
(Sinmadjcn  ber  (Surfen  in  befter  Äraft  unb  üon  feinftem  SBo^IgefdEjmad, 
jur  Seit  beS  (SebraucheS  aber  häufig  ltic^t  mehr  grün,  bei  einer  93er= 
fpätung  oft  gar  nid^t  mehr  ju  haben. 

AuS  biefem  (Srunbe  würbe  ju  raten  fein,  ben  ®iH,  fo  lange  bic 
©amenbüfdjel  noch  frifdj  grün  finb,  abäufdjneiben,  foldje  wie  beim 
(Sinmadhen  ber  (Surfen  üorjurichten  unb  in  einem  großen  Öifafe  mit 
rohem  (Sffig  bebeeft,  bis  jum  (Sebraudj  ^injufteden.  SJfan  lege  aisbann 
bie  SHBbüfdjeldhen  wie  gewöhnlich  f^id^tweife  butch  bie  (Surfen  unb 
gie^c  ben  ®iHeffig,  mit  bem  nötigen  (Sffig  üermijdjt,  barüber. 

44.  ©iugcfochte  Äräutcr,  Snfatj  an  ©ancen.  (Sine  Dbertaffe 
»DÜ  fein  gefjaefter  Schalotten  ober  Swicbeln,  etwas  ©eterfitie,  ®ragon, 
$hhmiQtl,  ©afilifum,  Sitronenfdjale  unb  1 — 2 Sorberblättcr  werben 
mit  70  (Sr.  ©utter  aufs  fjeuer  gefegt  unb  fo  lange  gerührt,  bis  bie 
öutter  flat  heröorfommt;  braun  barf  fie  nicht  werben.  3n  einem 
offenen  (Stafe  fann  man  fte  14  (tage  aufbewahren. 

45.  SJräuterpulücr  an  SiagontS.  4 (teile  (tragon  unb  ©afi* 
tifum,  1 Seit  SioSmarin  unb  (Salbei  werben  getroefnet,  geflogen,  burdj; 
gefiebt  unb  in  einem  öerfcgloffenen  (Sefäß  aufbewahrt. 

46.  Äücbcnjjfeffcr.  (SS  bient  jur  großen  ©cquemlichfcit  unb 
SeitcrfparniS,  bie  hauptfädhlidhften  (Semiirje  jutn  Äüdjengebrauch  ge= 
ftoßen  oorrätig  511  halten,  namentlich  Pfeffer,  SKuSfatnclfen,  helfen = 
Pfeffer  unb  SRuSfatbliite.  SebeS  einzelne  (Sewiir^  werbe  fein  geftoßen 
unb  in  fleinen  (Släfern  mit  weiten  gebrehten  ^oljftopfen  unb  (Stiletten, 
wie  man  fie  als  ißillengläfer  in  ben  Apothefen  haben  fann,  aufbewahrt. 
(SS  ift  baburdh  nicht  nur  baS  öftere  unangenehme  (Seräufdj  beS  SJiörferS 
unb  baS  jebeSmalige  AuSpufcen  beSfelben  ju  üermeiben,  fonbern  eS 
fann  auch  gerabe  fo  üiel  (Sewürj  als  wünfchenSWert  ift,  gebraucht 
werben. 

47.  ©emiftht«  ftfichcnpfcffcr.  SKan  nehme  üon  folgenben 
(Scwürjen  gleiche  Xeile : üon  Pfeffer,  Sielfenpfeffer,  S'wmet,  3Ku8fat= 
nuß  etwa  15  (Sr.,  baju  2 (Sr.  Sngwer  nebft  10 — 12  ©tücf  helfen, 
ftoge  bieS  alles  recht  fein,  mifdje  eS  gut  unb  berwahre  eS  in  einem 
ücrfchloffenen  (Slafe,  um  jur  Seit  bamit  braune  ©uppcit,  SRagnttS 
unb  Saucen  ju  Würjen. 

48.  Senf  $u  machen.  (Jtadjbcm  ber  ©enffanten  laitgfam  unb 
grünblich  auf  Rapier  in  einem  mäßig  warmen  ©ratofen  getroefnet  ift. 
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wirb  er  fein  geftofjen  ober  in  einer  befonber«  fein  gefteHten  Haffee* 
möble  gemahlen.  Siun  nehme  man  auf  250  ©r.  etwa  30  ©r.  ge* 
fto§enen  Sucfer,  rüf)rc  baöon  mit  foebenbem  SBBaffer  einen  biefen  ©rei, 
ber  ganj  fteif  wirb,  wenn  er  2 — 3 ©tunben  falt  biugefteflt  War. 
darauf  rührt  man  fooiel  SBeineffig  f)inju  bi«  ber  ©enf  bie  richtige 
Kaffe  bilbet.  SDtan  oerwabre  if)it  in  einem  gefrfjloffenen  £opfe,  ber 
mit  Rapier  ober  einer  ©tafe  Berbunben  wirb.  f 

49.  ©lacc  jutn  ffleifd}  glaciren.  lU  fiiter  ©ouißoit,  1U  fiiter 
Sratenbrüpe  unb  Vs  fiiter  ©ratenfafc  ohne  ©alj  wirb  ju  ©irup  ein» 
gefodjt,  wäprenb  folcbc«  juweilen  umgerührt  »werben  muff,  ©eint  Sin» 
ridjten  Wirb  e«  warm  über  gifcb  ober  ein  ©tücf  übriggcbliebene«  beifc 
gemaltes  gleifd;  geftridjen,  welche«  wieber  al«  ein  ganje«  jur  Xafel 
gebracht  werben  fofl. 

50.  3ntfer  ju  läutern.  90?an  tunft  ben  Surfer  in  falte«  SBaffer, 
läft  ipn  in  einem  Üöpfcben,  am  beften  Bon  SReffing,  über  ff  euer  jer* 
geben  unb  febäumt  benfelben  fo  lange,  bi«  er  flar  geworben  ift.  SBifl 
man  ibn  ftf>iteH  unb  Borjüglidj  flar  machen,  fo  gebe  man  geflogene« 
Siroeifj  biuein,  welche«  ben  ©<baum  in  fid}  aufnimmt. 

51.  ©rannen  Suppett,  Diagout«  nnb  ©ancen  eine  fdjihtc 
gärbnng  ju  geben.  30  ®r.  Surfer  wirb  in  einem  fupfenten  Haffe* 
tötteben  auf«  geuer  gefegt  unb  beftänbig  gerührt,  bi«  er  bunfelbraun 
geworben  ift;  bann  gicjjt  man  febneß  Vs  fiiter  SBaffer  binju,  nimmt 
ben  Surfer  oom  ff  euer,  rührt  ihn  noch  eine  SBeile  unb  bewahrt  ben* 
felben  in  einem  jugeforften  ©lafe  jurn  gärben  auf.  SWit  einem  2;hee= 
Iöffel  ootl  färbt  man  V*  fiiter  ©rülje  febön  gelb;  inbe«  fattn  man  ficb 
auch  mit  einigen  Hörnchen  Sicboriett  fepr  gut  au«helfen.  Slucb  gibt  eine 
3wiebel,  welche  in  ber  Slfcbe  braun  gebraten,  abgefdjält  unb  nach  bem 
Sbfcbäumen  in  ber  ©uppe  gefoebt  ift,  berfelben  eine  feböne  Hraftfarbe. 

52.  Älare  mit  |»efc  in  ©ibmeljbntter  ju  baefen.  125  ©r. 
feine«  2Rebt  wirb  mit  Vs  fiiter  (einer  Xaffe  Boß)  lauwarmem  SBein, 
Ster  ober  SRilcfj,  2 ©ibottern  unb  etwa«  ©alj  gerrührt  unb  30  ®r. 
ergangene  ©utter,  2 gu  ©ebaum  gefcblagene  ©iweijj  unb  1 Söffel 
bidte  ober  15  ®r.  troefne  mit  SRilcb  gerührte  £>efe  hinpgefügt.  3)ie 
Kaffe  muff  fo  bid  fein,  baß  fie  an  bem  .'pineingetunften  hängen  bleibt. 
Kan  läfjt  biefelbe  aufgehen,  tunft  ba«  ©eftimmte  hinein  unb  legt  e« 
bann  fd»neß  in  ba«  fodjenbe  ©dbmalj,  währenb  man  e«  einmal 
»nbrebt  unb  febön  gelb  werben  läjft. 

Änmerf.  Hlarc  ift  eine  biefe  eingerübrte  Kaffe  junt  Sintunfen  unb  9lu3« 
baefen  oerfebiebenen  Cbfte«  unb  gleifdjc«.  Kan  fann  ju  aßen  Älaren, 
bie  nicht  ju  gleifcbfpeifen  gebraucht  werben,  einen  gfslöffet  9tum  geben. 
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53.  Slare  bon  Stern.  Vs  fliter  frifdje  SDfildj  wirb  mit  125  ©r. 
feinem  SDfeht,  4 ©ibottern  uub  etwa«  ©al*  jerrütjrt,  bann  ba«  bon 
biefen  ©iern  ju  bicfem  @d)aum  gcfefjlagerte  SBeißc  nebft  einem  ©ßtöffel 
9tum  barunter  gemifcfjt,  ba«  Seftimmte  hineingetunft  unb  in  fodjenber 
©<hme(jbutter  ober  ©chmalj  gebaden. 

54.  Slnte  bon  2öctn.  Vs  Sitcr  SBein,  30  ©r.  Suttcr,  30  ©r. 
$uder  werben  heiß  gemalt,  100  ©r.  SReljl  barin  abgerührt,  etwa« 
abgefühlt,  ber  fteife  ©d)anm  bon  4 ©iern  nach  unb  nach  barunter 
gcmifdjt,  ba«  Seftimmte  hiermit  bicf  beftridjen  unb  in  ©djmeljbutter 
ober  ©c^nialj  gebacfen. 

55.  Siweiß  jn  f^Iagen.  Um  recht  fteifen  ©chaum  ju  befommen, 
oott  bem  ba«  ©erateit  ber  Tübbing«  unb  mancher  Sadwerfe  feJ>r 
abhängt,  nehme  man  recht  frifdje«  ©iweiß,  laffe  aber  ja  nicht  ba« 
©eringfte  bon  ben  lottern  baju  fommcn.  SDfit  einem  lofen  ©djncebefen 
ober  einer  ©abel  fdjlägt  man  e«  an  einem  füllen  Orte  ober  in  mäßiger 
Sugluft  auf  einer  flachen  ©d)üffel,  immer  bon  einer  ©eite  unaufhörlich 
unb  gleichmäßig,  bi«  ber  ©djaum  fo  bicf  unb  fteif  ift,  baß  man  ihn  um* 
wenben  fann,  welche«  eine  3eit  bon  10 — 15  ÜJlinuten  erforbert. 
©twa«  3itronenfaft,  foglcid)  in«  ©iweiß  getröpfelt,  beförbert  ba« 
©teifwerben  feßr.  3Jian  barf  ben  ©chaum,  nachbem  er  geflogen  ift, 
nicht  hinfteHen,  man  muß  bielmehr  bi«  jum  ©ebraud)  fortfchlageit, 
ba  er  anbernfall«  Wäfftig  wirb. 

3ft  ber  ©cßaum  ju  Klößchen  auf  93?il<h=  ober  Sierfuppen,  ©tönte« 
ober  Suchen  beftimmt,  fo  fcßlage  man  ettoa«  geriebenen  3uder 
barunter,  welche«  ein  rafeße«  ©teifwerben  bewirft. 

56.  SRanbeln  ^n  reiben.  Um  beim  ©ebrauch  ber  SKanbeln  fidj 
nicht  mit  bem  ^eitraubeubeu  ©toßen  ju  befaffen  unb  biet  beffer  feinen 
3wed  ju  erreichen,  ift  bie  SKanbelreibe  ju  empfehlen.  SDiait  laffe  fic 
fich  bon  ben  Sonbitoren  jeigen.  Übrigen«  befteht  fie  au«  einem 
etwa  16  Smtr.  langen  unb  8 Smtr.  breiten  Frettchen  mitjwei  ©eiten* 
bretteßen  berfehen  (einet  Sappu«fdjale  ähnlich),  Worauf  fich  ein  ©tüd* 
chen  Siech,  wie  eine  9teibe  eingerichtet,  mit  einem  Säftdjen  befinbet, 
Welche«  mit  ben  borgetidjteten  SRanbeln,  Wie  nachftchenb  bemerft,  an* 
gefüllt  unb  mittelft  eine«  Srudbrettchen«  auf  bem  Siech  t)in=  unb  ßer= 
gefchoben  wirb,  darunter  ift  eine  ©djublabc,  wo  hinritt  bie  äußerft 
fein  unb  loder  geriebenen  ÜJlanbclit  fallen. 

57.  SJtanbeln  ju  ftoßcit.  Sie  SOtanbeln  werben  in  einen  Sopf 
gelegt,  worin  fte,  mit  fodjenbem  SBaffer  übergoffen,  eine  Keine  SBeile 
liegen  bleiben.  Samt  gießt  man  ba«  SEBaffer  ab,  brüdt  bie  SWanbeln 
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aus  beit  braunen  Schalen,  wäfcfjt  fte  ab  unb  ftößt  fie  in  Keinen  Partien 
in  einem  Sförfer  mit  etwas  SBaffer  ober  ©weiß  ober  Straf,  je  nach5 
bcm  es  in  ben  fRejepteu  borgcfcßricben  ift.  Xrocfen  geftofjen  werben 
bie  Stanbeln  ötig.  SBirb  man  beim  Stoßen  unterbrochen,  fo  muß  man 
jebcnfatls  jur  Bcrmcibung  beS  (üriinfpanS  oorßer  bie  Sfanbeln  ßer= 
QUdnehmen  unb  ben  Störfer,  ehe  er  wieber  gebraucht  wirb,  auSWafcßen. 

58.  Butter  fthäumig  j$n  rühren.  3ft  bie  Butter  ftarf  gefaben, 
fo  muß  man  fie  öorfjer  auSwafchen  unb  in  fatter  3af)reSjeit  am  heißen 
Ofen  ober  auf  fodjenbem  SBaffer  etwas  weich  werben  taffen.  SMfige 
SJutter  neßme  man  nicht,  wäre  man  aber  genötigt,  (Gebrauch  baoon 
ju  machen,  fo  muß  fie  langfam  gefchmotjen  unb  Dom  Bobenfafc  abge= 
goßeit  werben.  5)ann  rührt  man  biefelbe  mit  einem  hölzernen  ßiiffel 
immer  nach  einer  Seite  hin,  bis  fie  weich  wirb  unb  Btafen  wirft. 

59.  3Jtef)l  jn  fdjWihen.  Stan  läßt  einen  Stich  Butter  in  einem 
eifernen  Xopf  fochen,  gibt  einen  Söffet  Stet)!  hinein  unb  rührt  es  fo 
lange,  bis  eS  frauS  wirb  unb  fich  hebt.  @3  muß  gar  fein,  aber  nur 
gelblich  werben.  SBaffer  ober  Souilion,  was  hinjugerührt  wirb,  muß 
fochenb  fein.  Soll  baS  gefchwifcte  S?ef)t  ju  Steifchfuppen,  Ipafcnpfcffer, 
Sagout  ober  Srrifaffee  gebraust  werben,  fo  fann  mau  fotcfjeS,  wenn 
es  Dom  fteuer  fommt,  nach  bem  StuSfchäumeit  beS  SlcifcßeS,  ohne  es 
erft  ju  jerrühren,  ju  ber  focßenben  Speife  fcf)üttcn,  ba  eS  fich  burch 
längeres  Äocßen  oüflig  auftöft. 

60.  SDleßl  braun  ju  machen.  Stau  rührt  ein  reichliches  Stücf 
öutter  in  einem  eifernen  Xopfe  bis  jum  Braunwerbeit,  gibt  Sicht 
i)in$u  unb  rührt  eS  fortwährenb,  bis  baSfetbe  eine  fchöne  bräunliche 
Färbung  erhalten  hat.  Bränjtich  barf  cS  aber  ja  nicht  werben. 

Slucfj  fann  man  baS  Sieht  ju  einigen  Spcifcn,  j.  83.  ju  einer  braunen 
SDiehlfuppe,  ju  SiagoutS  Don  fflBilb  u.  bergl.  ohne  83utter  braun  machen 
nnb  für  Dorfommenbe  gälte  aufbewahren.  ®aS  Sieht  wirb  alSbamt 
in  einem  eifernen  löpfchen  aufs  geuer  gefteßt,  unb  nadjbem  es  heiß 
geworben,  fortwäfjrenb  bis  jur  hellen  Bräunung  gerührt. 

61.  $cfc  ju  Wäffern.  Xie  fliiffigc  &efe  wirb  mit  SBaffer  burch- 
gerührt  unb  burch  ein  Sieb  gegoffen,  bantit  alles  Unreine  jurücfbteibe. 
5at*fie  fich  gefenft,  fo  gießt  man  baS  braune  SBaffer  baDoit  ab  unb 
frifdjeS  barauf  unb  rührt  fie  nochmals,  woburdE)  fie  baS  Bittere  Der* 
liert  unb  weiß  wirb.  Siau  fann  fie  einige  Hage  aufbewahren,  wenn 
man  täglich  baS  SBaffer  wechfett,  ohne  fie  wieber  burchjuriihrcn;  beim 
Gebrauch  fließt  «tan  baS  SBaffer  baoon  ab.  3)ie  SBirffamfeit  ber  .frefc 
läßt  fich  baJÄirch  erproben,  baß  man  ein  Wenig  Don  berfelben  in  heißes 

Satibis  fiod)l>u(fi.  3 


Digitized  by  Google 


34 


A.  Slflgcmeinc  SorbcreitungSregcln. 


SBaffet  fallen  läßt;  fteigt  fie,  fo  fann  ©ebraucß  baüoit  gemalt  werben, 
anbemfaQ#  ßat  fie  ißre  ffraft  berloren. 

Um  aucß  trodne  .f>efe  reinfdjmedcnber  gu  matten , fege  man  fte 
über  9lad jt  in  falte#  SBaffer,  fteße  fie  an  einen  falten  Ort  unb  gieße 
bor  bem  ©ebraucß  ba#  SBaffer  babon  ab. 

©in  reidßlidjer  ©ßlöffel  boll  .fpefe  crfterer  Slrt  ift  in  ißter  SBirfmig 
gleich  15  ©r.  trodncr  $efe. 

62.  Semmel  gu  braten  für  Suppen  unb  Älöße.  Sftan  feßt 
öutter  auf#  geuer,  läßt  fie  gelb  werben,  gibt  bann  ba#  in  SBürfel, 
Streifdjen  ober  Figuren  gefcßnittcne  SBeißbrot  fjinein  unb  riißrt  folcße# 
fortwäßrenb  fo  lange,  bi#  e#  gelb  geworben  ift. 

63.  Siorintfjen  gu  reinigen.  Wadjbem  Steine  unb  größere  Stiele 
ßerau#gcfudjt  finb,  gibt  man  fie  in  ein  Sieb,  fteHt  bie#  in  eine  tiefe 
Scßüffel  mit  lauwarmem  SBaffer  unb  reibt  bie  ßorintßen  gwifcßen  beit 
fpanben.  3)ie  flehten  Stieldjen  löfen  ficß  baburcß  bon  ben  Sorintßen 
unb  teilen  ficß  bem  SBaffer  mit;  bocß  muß  bie#  einigemal  wieberßolt 
werben. 

64.  fHofttten  gu  reinigen  unb  Uorgnbereitcn.  $ie  SRofinen 
werben  bon  ben  Stielen  befreit,  feßr  forgfältig  beriefen,  in  lauwarmem 
Söaffer  abgewafdjen  unb  auf  einem  Sieb  getrodnet.  ,8u  feinen  ©acf= 
waren  empfiehlt  e#  ficß  fie  oorficßtig  au#gufernen,  nacßbem  fie  öorßet 
in  lauwarmem  Sßaffer  etwa#  aufgequellt  finb.  ©roße  üiofitten  Werben 
aucß  in  Stucfe  gerfdjnitten. 

65.  9ici#  gu  reinigen  unb  gu  blawßiren.  SDfan  fudjt  bie  ßül* 
figeti  Jförner  ßerau#,  reibt  ben  9tei#  int  SBaffer  gwifcßen  ben  fiänben, 
gießt  e#  ab,  feßt  ißn  mit  faltcm  SBaffer  auf#  gcuer  unb  fcßüttct  ißn 
bor  bem  ftodjctt  auf  ein  Sieb.  ®iefe  Seßanblung  ift  befonber#  batttt 
nötig,  wenn  man  ben  9tei#  gu  Stanfen-  ober  gu  SRilcßfpeifen  bcnußen 
will,  inbem  alle  Säure,  bie  berfelbc  oft  enthält  unb  wetdje  bie  3Jtilcß 
gutn  ©erimtcn  bringt,  fidj  baburcß  berliert. 

66.  ©cßtcn  Sago  gu  reinigen.  ®a#  Unreine  wirb  ßerau#* 
gcfudjt,  ber  Sago  gcwafcßen,  mit  faltem  SBaffer  auf#  Seuer  gefeßt, 
unb  nacßbem  er  warm  geworben,  auf  ein  Sieb  gefcßüttct ; bie#  jtocß 
einmal  wieberßolt,  unb  er  ift  gum  ©ebraucß  fertig. 

Kartoffel  * Sago  würbe  fidj  aber  auf  biefe  SBeife  auflöfen,  mau 
gebe  ißn  baßer  unabgcbrfißt  in  bie  focßenbe  SouiUon  ober  Sftilcß. 

67.  Sforgonercn  ober  Scßwargtnurgeln  gu  reinigen.  SRan 
rüßre  einen  ©ßlöffel  3Jteßl  mit  SEÖaffer  an  unb  werfe  jebe#  eingelne 
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gut  gereinigte,  5 (£mtr.  lang  gefcfinittene  ©tücf  hinein  unb  taffe  bie 
Sforjoneren  barin  liegen  bi«  jum  ©ebraudje.  Sie  werben  bann  Kar 
getoafdjen  unb  bleiben  ganj  weifj. 

Ober : Stadjbem  man  bie  ©forjoneren  fefyr  rein  gewafdfjen,  focfit 
man  fte  in  reichlichem  SBaffer  nicht  §u  roeich  ab,  jie^t  bann,  nodj  heife, 
bie  fdfwarje  £>aut  babon  unb  fcfjneibet  fie  in  paffenbe  ©tttcfe.  ®ie« 
Serfa^ren  ift  lange  nicht  fo  jeitraubenb  wie  erftere«,  unb  bleiben  bie 
Sforjoneren  feijr  Weifu 

68.  SBnrjelwetf  unb  fßeterfilie  jtt  gleiftfifuppen  unb  anberen 
Steifen  borjuridjten.  ©eßeriefnoflen  werben  gewogen,  geaalt, 
in  4 — 8 teile  gefcfjnitten;  bie  ^erjblätter  bleiben  baran. 

Seterfilienwutjeln  werben  gewafdjen,  gefdjabt  (gefdjrappt),  ber 
Sänge  nadj  5 (Jmtr.  breit  burdjgefdinitten,  unb  wenn  fie  feljr  bicf  ftnb, 
freujweife  gefpatten.  Seibe«  nimmt  man  ju  9linbfleif<f)fuppen,  (entere 
nur  $u  $ül)ner*  unb  $albfleifrf)fuppen. 

tßeterfilienblätter.  tiefeiben  werben  abgefpült,  oon  ben  größeren 
Stielen  abgefdpitten,  ganj  feft  jufammengefafjt  unb  auf  bem  ffüc^en= 
brettchen  mit  einem  fdjarfen  Utteffer  fo  fein  al«  möglich  gefchnitten, 
toobei  bie  ©pifcen  be«  erften  ©djnitt«  uniergefdjoben  werben.  Sei 
einiger  Übung  fann  man  auf  biefe  SBeife  bie  ^ßeterfilie  fo  fein 
fdineiben,  ba|  ba«  ^acfen  erfpart  werben  fann. 

69.  Sora  Stbrttljren  ber  Suppen,  Saucen  unb  fffrtfaffee« 
mit  OHeru.  ta«  Slbrüprett  gefcfjiefjt  erft  bann,  Wenn  bie  ©pcife  gar 
unb  ber  topf  oom  geuer  genommen  ift,  unb  jwar  auf  folgenbe  SBeife: 
3)ian  jerrü^rt  bie  ©ibotter,  bie  jeboch  gan§  frifch  fein  mfiffen,  mit 
toenig  faltem  SBaffer,  gibt  etwa«  bon  ber  fodjenben  SBtülje  baju,  unb 
fo  aßgemadj  metjr,  wäfjrenb  man  bie  ©ibotter  beftänbig  rüljrt,  bann 
gibt  man  fte  unter  ftetern  Untreren  ju  ber  focpenb  feigen  ©peife. 
@an$e  ©ier  werben  ebenfaß«  mit  etwa«  SBaffer  mit  einem  Sefencfjen 
tüchtig  gefdjlagen  unb  bann  aßmälßidj  bon  ber  E>ei§eti  ©peife,  unter 
fortwäfjrenbem  ©plagen,  bap  gegeben. 

(Sin  gange«  Si  madjt  bie  ©peifen  fo  fämig,  wie  2 ©ibotter. 

70.  SBora  Slandjiren.  $a«  Slattdjiren  gefdjietit  Ijauptfäcpcl) 
bei  ^albfleifch  unb  ©eflügel,  unb  ptar  bor  ber  eigentlichen  Zubereitung, 
um  bem  Sleifdje  ein  fdjöne«  Weile«  Sluäfe^en  p geben ; audj  läfjt  e« 
iid)  bann  beffer  fpitfen.  t)a«  3fleifch  wirb  mit  faltem  SBaffer  auf« 
Seuer  gefegt,  bor  bem  ßodjen,  weil  e«  fonft  feljr  an  Straft  berlieren 
mürbe,  abgegoffen  unb  auf  einige  SRinuten  in  falte«  SBaffer  gelegt, 
tarauf  wirb  e«  abgetrocfnet  unb  auf  berfdjiebene  SBeife  benupt. 

3* 
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71.  (Sine  gute  Sraefe  gu  machen.  Sie  bient  bagu,  oerfchiebene 
gleifcharten,  als  Äalb=  unb  .frammelfleifcf),  fotoie  aud)  tauben,  £>ähn= 
djen  unb  (Inten  barin  gar  gu  machen  unb  ihnen  einen  angenehmen 
©efcfjmacf  gu  geben.  @S  gehört  bagu  eine  ft'afferolle  mit  fchiiegenbcnt 
Jiecfel,  je  nach  ber  ®röge  ber  Portion  bcS  SleifdjeS.  StJZait  belegt  ben 
©oben  berfetben  mit  ©pecffdjciben,  ftreut  gröblich  gehacfteS  Stierenfett 
bariiber  unb  folgenbe  (Scroürge  unb  Kräuter  barauf:  gangen  Pfeffer, 
Steifen,  ein  paar  Stücf  3ngwer,  gange  Schalotten  ober  bicfe  Zwiebel* 
fdjeiben,  Jragon,  einige  Sorberblätter,  eine  gelbe  SDtohrrübe  unb 
©eterfilienwurgel;  was  man  nicht  baoon  hat,  fann  wegbleiben.  Stuf 
biefeS  tuirb  baS  beftimmte  Sleifdj,  welches  mit  etwas  ©alg  bcftreut  ift, 
gelegt,  feft  gugebecft,  langfam  gar  gebämpft,  tocntt  cs  nötig  ift  mit 
©ouillon  nachgefflUt,  angerichtet  unb  mit  einer  Kräfte,  Kapern*, 
Jriiffel*  ober  ©arbellenfauce  übergoffen,  wogu  man  ben  ©ah  ber 
iöraefe  bcnupt. 

72.  2$orgiiglid)eS  ©änfefett  gu  bereiten,  um«  fiel)  lauge  frifth 
erhält.  J)aS  (fett  wirb  an  einem  falten  Orte  24  ©tunben  in  SBaffcr 
gelegt,  Währenb  mau  lejjtcreS  3 — 4 mal  Wedjfelt.  J!ann  wirb  eS  gcr- 
frfjnitten,  mit  etwas  ©alg  aufs  ffeuer  gcftcllt  unb  laitgfatn  auS= 
gcfchmolgeu,  wobei  oftmals  umgerührt  werben  mug.  3ft  folcfjcS  gang 
flar  unb  finb  bie  ©djreticn  (auSgebratcne  fjettwürfel)  blaggelb,  fo 
lägt  man  eS  burch  ben  Jitrdjfdjlag  üt  einen  fteinemen  Jopf  fliegen 
unb  fteUt  eS  8 Jage  hin.  SllSbaitn  nimmt  man  baS  gett  heraus,  lagt 
ben  ©obenfap  unb  bie  ©elee  gurüd  unb  fe|t  eS  toieber  mit  einigen 
gcfcgälten  fauren,  in  »ier  Jeilc  gefchnittcnen  Äpfeln  aufs  fjeuer, 
lägt  eS  bamit  fodjen,  bis  fte  Weid)  finb,  giegt  bas  Jett  nochmals  burch 
einen  feinen  Jurdjfdjlag  in  ben  Jopf,  biitbet  ihn  anbern  JageS  mit 
Rapier  gu,  burd)fticht  eS  mit  einer  Stabei  unb  bewahrt  baS  gett  im 
Keller  auf. 

73.  Ddjfen*  ober  Sßiubönicrenfett  oorgüglich  gu  bcrciteu. 

3c  fefter  baS  Sticreufett,  befto  beffer  uitb  reichhaltiger.  SaSfelbe  wirb 
in  einige  ©tücfe  gefegnitten,  mit  reichlich  frifchcm  SSaffcr  bis  gunt 
anbern  Jage  hingeftellt,  währenb  baS  SBaffer  einmal  gewcchfclt  wirb. 
Jann  wirb  baS  3ett  fein  gehaeft  unb  mit  wenig  SJtild)  — gu  einem 
©funbe  eine  fleine  Dbertaffe  — auf  getinbem  3euet  unter  häufigem 
Umrühren  fo  fange  offen  gefodjt,  bis  baS  gett  gang  flar  erfdieint, 
welches  alsbamt  nicht  beS  JmrdjfiebenS  bebarf,  fonbern  ohne  weiteres 
in  ein  ©teintöpfdjen  gefüllt  wirb.  Sind)  fanti  bas  Stierenfett  in  fleine 
Söürfel  gefegnitten  unb  nach  bent  Slusbrateit  burchgefiebt  werben.  J)ie 
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tfettföpreöen  fittb  t>orjfigli(p  mit  gelobtem  Siiubfleifd)  fein  gepatft  ju 
Srifabetlen  ju  empfehlen. 

3>a  jebeS  Jett  junt  Stücpengebraudp  frifcp  am  beften  ift,  fo  Würbe 
für  einen  Keinen  £>auSpalt  non  2 — 3 Sßerfonen  jur  3cit  ein  ißfunb 
genug  fein. 

74.  Sped  auSpbratcn.  Cb  es  and}  fepeineu  möchte,  als  fönne 
baS  SluSbraten  beS  ©peds  picr  füglicp  wegblcibcn,  fo  finbet  man  ei 
boep  gar  ju  oft  ntangelpaft  auSgefiiprt. 

3c  bider  unb  fefter,  befto  beffer  eignet  fiöp  ber  ©ped  junt  2luS= 
braten.  3J?an  lege  bas  ©tüd  auf  ein  Ä'ücpeubrctt,  fepneibe  ,mit  einem 
ftparfen  SReffer  egale  ©epeiben  baoor  per,  lege  biefc  auf  einaitbcv, 
fepneibe  fie  in  feine  ©treifen,  faffc  fte  jufammen  unb  teile  fie  in 
Heine,  gleicpe  3Biirfel.  Xiefe  lege  mau  in  ein  eiferneS  Xöpfcpen  ober 
in  eine  Keine  faubere  Pfanne,  fepe  fie  auf  ein  mäßiges  geucr  unb 
laffe  bic  ©pcdwürfel  bei  öfterem  Umrüpren  gelb  unb  pärtlid)  braten, 
too  man  bann  fiepet  ift,  baß  baS  gett  Weber  oerbampft,  noöp  baS 
3urüdgeblicbenc  einen  bränjlicpcn  ÖSeföpmad  annimmt,  wie  baS 
anbcrtifallS  auf  rafepem  geuer  unoermeibliep  ift. 

75.  ©utc  öuttcr  511  maepeu.  2Ran  forge  bafiir,  baS  üßiep 
gefunb  unb  bie  9Rild)geföpirre  reept  fauber  ju  crpaltcn,  bettmpre  bie 
SKilcp  an  einem  luftigen  Orte  auf  unb  nepme,  naepbem  fie  jwei  Sage 
— niöpt  länger  — geftanben,  bie  ©apne  ab.  SaS  '-Buttern  laffe  man 
im  ©ommer  an  einem  föplen  Orte  geföpepen,  bie  SOiildj  gepörig  aus 
ber  Butter  Ineten,  epe  SBaffer  bajit  fommt,  unb  bann  bicfelbc  fo  oft 
mit  reept  faltem  Srunnemoaffer  mafepen,  bis  baS  SBaffer,  weldjeS 
abgegoffen  tnirb,  ganj  11  ar  erfepcint. 

Sie  Söutter  jum  (Sinmacpcn  muß  niöpt  ju  fepwaep  gefaljen  unb 
bis  jum  näepften  Sage  pingcftetlt  werben,  wo  fie  wieber  gut  burd;= 
gefnetet  unb  in  einem  ganj  reinen,  am  beften  in  einem  fteinernen 
lopfe,  weleper  mit  etwas  naßgcmadjtcm  ©alj  auSgeriebeu  ift  (weil 
bann  bie  Sutter  niöpt  am  Sopfe  Kebt),  feft  eingemaept  wirb.  Sann 
lege  man  ein  leinenes,  gut  auSgewaföpeneS  Xucp  barauf,  oerfepe  ben 
Sopf  gepörig  mit  ©aljpöfel  unb  ftetle  ipn  unbebedt,  bamit  bic  öutter 
ber  £uft  auSgefept  ift,  in  ben  Steller. 

76.  Söorn  äkrBeffern  ftarf  geworbener  ÜJuttcr.  ©oUte  bie 
Kilep  niept  gepörig  auSgewafcpen  fein,  welcpeS  bic  päufigfte  Urfacpe 
iplecßter  ©utter  ift,  fo  tput  man  wopl,  biefelbe  nocpmals  ju  waftpen 
unb  mit  etwas  feparfem,  weißem  ISffig  burcpjufneten,  ber  aber  wieber 
gut  pcrauSgearbeitet  Werben  muß.  Sann  wirb  bie  ©utter  nacpgcfaljcn 
in  gut  gereinigte  Söpfe  feft  eingefnetet.  Um  fie  noep  ntepr  ju  Der* 


Digitized  by  Google 


A.  Äflgcmeine  SorbereitungSregetn. 


98 

beffern,  bient  ba«  $ineinftecßen  Don  4 — 6 Süßßotjftangen  in  jeben 
Jopf  bis  auf  ben  ÖJrunb.  9tacß  Bertauf  oon  einigen  SBocßen  »erben 
biefe  ben  ftarfen  ©efcßinacf  ber  Butter  einigermaßen  ausgenommen 
ßaben. 

77.  Sioßer  Stinten  at§  Beilage  jurn  ©crniife,  audj  prn 
Butterbrot.  SDtan  fchneibet  ben  Scßinfen  am  profitlicßften  mit  einem 
ftarfen  ÜJteffer  in  ber  Sflitte  burcß,  fügt  ben  $nocßcn  gleichfalls  burcß 
nitb  ßängt  eine  |>ätfte,  in  Rapier  genau  pgewicfett  unb  in  einen 
reinen  Beutet  pgebunben,  bamit  Schmeißfliegen  abgehalten  »erben, 
an  einem  falten  aber  luftigen  Orte  auf.  Bon  ber  anbern  $ätfte 
fchneibet  man  glatte,  feine  Scheiben,  boch  muß  man  immer  barauf 
achten,  baß  nicht  fcßief  gefchnitten  wirb,  fonbern  baS  Stil  cf  in  Orbnung 
bleibt.  Jie  Scheiben  legt  man  auf  ein  SBrett,  fchneibet  alte«  Unanfeßn* 
ließe  unb  fo  öiel  gett  baüon,  baß  nur  ein  fingerbreite«  Stäubchen  baran 
bleibt,  legt  fie  jierlidj  auf  einen  Jetier  unb  berjiert  ben  Stanb  ber 
Schüfet  mit  einigen  ^eterfitienbtättchen.  64  »irb  grob  geftoßener 
Pfeffer  baju  gegeben. 

Sott  ber  Scßinfen  jum  Butterbrot  gereicht  »erben,  fo  fchneibet 
man  bie  püor  auf  etnanber  gelegten  ganj  bflnnen  Scheiben  in  feßr 
feine  Streifcßen. 

78.  fRoßct  Stßinfcn  mit  Sarbctten  pim  Butterbrot.  ü)tan 
nimmt  roßen,  in  bünne  Scßeibcßen  gefeßnittenen  Scßinfen,  Satbeöen, 
»ie  fie  jum  Butterbrot  naeß  A.  9tr.  31  öorgerießtet  »erben,  unb  junge« 
Schnittlauch,  ßaeft  unb  mifeßt  bie«  alte«  recht  fein  unb  rießtet  eS,  mit 
grünen  Blättcßen  niebtieß  öerjiert,  jum  Butterbrot  an. 

79.  SBorait  frifeße  geringe  p erfennett  ftnb  nnb  uotn 
©cßneiben  unb  Sntgrätcu  berfelbeu.  grifeße  geringe  ßaben  »eber 
einen  Jßran*  noeß  Jifcßgerucß,  bic  Slugen  liegen  nießt  tief  unb  ba« 
gteifcß  ift  weiß. 

®ie  erften  geringe  fotten  jwar  nießt  ausgenommen,  aueß  nießt 
abgefpütt  werben,  icß  ftimme  inbe«  nießt  mit  ein ; abgewogen  »erben 
fie  jeboeß  nießt. 

Ältere  geringe  lege  man,  je  naeßbem  fie  meßr  ober  weniger  faljig 
finb,  ausgenommen  unb  gut  gewafeßen  1 — 1 V*  Jag  an  einem  falten 
Orte  in  ganj  falte«  SBaffer,  beffer  noeß  in  föße  SJtitcß.  SItSbann  »irb 
ber  gering  auf  ein  ßücßcnbrett  gelegt,  mit  einem  feßarfen  SKeffer  oben 
an  beiben  Seiten  be«  Stftefen«  tiom  .Wopf  bi«  pm  Scßwanj  ßin,  bie 
$aut  bureßgefeßnitten,  wobei  aber  baSgleifcß  unberfeßrt  bleiben  muß; 
banaeß  »irb  bie  £>aut  abgewogen,  boeß  barf  babei  ba«  Steifcß  nießt  im 


Digitized  by  Google 


A.  SOgemeint  ®orbereiUtngeregelrt.  39 

geringften  jerfeßt  werben.  ®ann  wirb  ein  feines  ©treifdjen  am  Seite 
herunter  abgefd)nitten,  ber  gering  nochmals  abgefpült,  mit  ber  £mnb 
baS  Sßaffer  abgeftreift,  auf  baS  abgcfpülte  Küchenbrett  gelegt  unb  ganj 
fcßräg,  nach  (Gefallen  feljr  fein  ober  fingerbid  gefdjnitten.  3m  erften 
gaHe  wirb  ber  Kopf  au#  einanber  gebogen,  auf  bie  beftimmtc  ©cf)fiffel 
gefegt  unb  bie  feinen  Scheibchen,  bie  runbe  ©eite  nach  außen,  ju 
beiben  ©eiten  fdjräg  baran  gelegt,  unb  jwar  nach  ber  Reihenfolge, 
wie  fie  gefdjnitten  finb,  bis  ber  ©djwans  ben  Schluß  bitbet.  ©o  feßön 
bie  geringe  auf  foldje  SSeife  gelegt  werben  fönnen,  fo  wirb  man  fie 
bodj  appetitlicher  finben,  wenn  weniger  Kunft  babei  angewanbt  worben 
ift;  man  wirb  mich  f«h°n  öerftehen.  3»«  jweiten  galt,  nachbem  ber 
gering  ganj  fdjräg  in  bi  de  ©Reiben  gefchnitten  ift,  wirb  bcrfelbc  fo  auf 
bie  ©djüffel  gelegt,  baß  er  ganj  feine  oorige  ©eftalt  wieber  annimmt  unb 
nur  eine  ©eite  ju  fehen  ift.  SS  fönnen  jwei  bis  brei  auf  eine  ©chüffel 
gelegt  werben.  SDer  Ranb  ber  Schöffel  wirb  mitißeterfilienblättchen  öer* 
jieri.  Sinjelne  geringe  legt  man  auch  wohl  auf  35effertteHer,  wo  fie  als* 
bann  eine  runbe  gorm  erhalten. 

Zum  ©utterbrot  werben  bie  geringe  entgrätet  wie  folgt:  SS  wirb 
ein  Schnitt  am  Rüdgrat  herunter  gemacht,  ber  gering  beim  ©djwanj 
burchgeriffen,  wobei  mit  bem  Säumen  nadjgeholfett  werben  muff.  SaS 
gteifd}  Wirb  aisbann  in  gorm  ber  ©arbeiten  gefdjiütten,  wie  biefe  an* 
gerichtet  unb  mit  feinem  Öl  unb  etwas  Sffig  übergoffen. 

80.  Über  bie  richtige  Ruwenbung  beS  Kartoffelmehls,  ©o 

fef)r  baS  Kartoffelmehl  jur  guten  Zubereitung  oerfchiebener  ©peifen 
bient,  fo  feßr  habe  ich  müh  baoon  überjeugt,  baß  burch  unrichtige  ober 
übertriebene  Slnwenbung  biefelben  oftmals  jum  2Jtet)lfleifter  gemalt 
werben,  weshalb  ich  för  nötig  halte,  über  ben  richtigen  ©ebraudj 
einige  SBorte  ju  fagen. 

SaS  Kartoffelmehl  bient  öorjüglid)  als  öinbungSmittel  ju  Kraft* 
unb  ©ratenfaucen,  boch  bürfen  fie  baburch  nur  gebunben,  nicht  bidlidj 
gemacht  werben,  gerner  ift  foicheS  beim  Kochen  getrodneten  CbfteS 
ju  empfehlen,  inbem  juleßt  eine  Keine  ober  größere  SRefferfpiße  mit 
faltem  SBaffer  ju  ber  Dbftbrühe  geröhrt  wirb,  etwa  fo  Diel,  alS  wenn 
fte  ftärfer  eingefocht  wäre ; auch  fann  man  baSfelbe  mit  Rußen  beim 
Kodjen  ber  ©emüfe  anwenben,  inbem  man,  wenn  baS  ©emüfe  gar  ift 
unb  bie  ©ruhe  ju  lang  fein  möchte,  eine  Kleinigfeit  mit  etwas  faltem 
Saffer  jerrährt  unb  hinjufügt.  ®ie  ©rähe  wirb  baburch  gebunben 
unb  baS  ©cmöfe  faftiger,  als  wenn  erfterer  burch  ftarfeS  Sinfocßen 
bie  mäfferigen  Xeile  benommen  werben.  $odj  ift  allen  Ungeübten 
jn  raten,  lieber  jweimal  eine  Kleinigfeit  ju  einer  ©peife  ju  rühren, 
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als  ifjr  juöiel  Konfifteitj  ju  geben,  unb  ftets  hierbei  bie  9J{cfferfpi§e 
ju  gebrauten. 

Suc  ©ercitung  ber  ©lancmangerS,  Schaumfuppcn  unb  Schaum* 
faucen  neunte  man  jeboc£i  fein  Kartoffelmehl,  foubern  jcbcS  anbere 
feine  SJteht,  weil  Kartoffelmehl  baS  Schäumen  oerhinbert  unb  alfo 
baburch  folche  ©peifen  ganj  unb  gar  mißraten. 

81.  SReiSntchl  jtt  fBlilchfpcifcn.  ®a  ber  SReiS  fo  häufig  etwas 
©äuerlicheS  enthält,  moburefj  bie  SRilcf),  mit  bemfelben  gelocht,  gerinnt 
unb  alfo  bie  ©peije  mißraten  muff,  fo  thut  man  wohl,  felbft  eine 
beliebige  Quantität  BteiSmeljl  ju  machen  unb  jum  ©ebrauef)  aufjube* 
wahren. 

$er  DUciä  wirb,  nachbem  öorlommenbe  gelbe  Körner  IjerauSgcfucht 
finb,  in  heijjem  SBaffer  gewafchen  unb  gerieben,  biefeS  abgegoffen  unb 
locf)enbcS  SBaffer  barattf  gegeben,  ber  9teiS,  folange  baS  SBaffer  noch 
redjt  warm  ift,  auf  einen  3}urdfjfchfag  gethan  unb  lalteS  barüber  ge* 
goffen.  2Damt  reibe  man  in  einem  fauberu  Küd)entu(he  bie  Stäffc 
baboit  ab,  lege  ihn,  auf  einer  flachen  Schöffel  ober  einem  kopier  büitn 
auSgebrcitct,  in  einen  Dfett  unb  laffe  if>n,  bei  öfterem  ÜUadjfehen, 
bamit  er  nicht  gelblich  werbe,  ööBig  trocfiten.  $at  man  jum  SÖiahlen 
leine  SReiS*  ober  ®erftenmüf)Ie,  fo  tann  eine  nicht  mehr  gebrauchte 
Kaffeemühle  baju  bienen,  auf  ber  man  juuor  etwas  ©alj,  barnach 
einige  Körner  mahlen  unb  beit  Sehälter  fauber  auSWafcfjen  muß. 

82.  Über  bie  GirlennungSjeichcn,  bas  Slufbewahren  unb  bie 
Änwenbung  echter  ©aniBe.  2)ie  ©aniBe  lommt  jefct  fo  häufig  in 
ben  £mnbcl,  nachbem  ihr  bie  feinften  Seile  entzogen  finb,  weshalb 
bie  ©rlcnnungSjeicfien  ber  echten  ©aniBe  hier  mitgeteilt  werben:  Sie 
Stangen  haben  einen  fehr  ftarlen,  buftigen  ©erudj,  finb  nicht  glatt, 
fonbern  unanfehnlidj,  jufammengefchrumpft  unb  mit  einzelnen  glaS* 
artigen  ©pi&en  (©aniBe*Kampfer)  oerfehen. 

Um  bie  ©aniBe  Iräftig  ju  erhalten,  mufj  fte  in  ©leipapier  gcwicfelt 
unb  in  einem  ocrfchloffenen  ©lafe  aufbewahrt  werben. 

Ser  ungleiche  ©rab  üon  ©tärle  macht  eS  unmöglich,  bei  ben 
©peifen  ein  ganj  beftimmteS  äftafj  anjugeben,  unb  eS  ift  aitjuraten, 
gewöhnliche,  mit  3uder  fciugeftofjene  ©aniBe  nach  ©efchmad  anju* 
wenben.  ©on  echter  ©aniBe,  welche  in  ben  Slpotfjelen  ju  haben  ift, 
Wirb  ju  einem  ©lancmaitger  ober  einer  Srüme  oon  ft.  1 Üiter  SRilch 
3 ©ran  (etwa  für  5 ©f.),  mit  Surfer  fein  geflogen,  hiureidjcnb  fein. 
2Ran  lann  bie  geftofjene  ©aniBe  lofe  in  ein  SRuBläppchen  binben, 
bamit  bie  fthwarjen  Körnten  fich  nicht  ber  ©peife  mitteilen;  ittbeS 
macht  eS  nichts,  wenn  man  fie  auch  ftnbet. 
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2Bo  mau  nidjt  gu  öfonomifiren  nötig  tjat,  fann  man  auch  ftatt 
geflogener  SSanifle  ein  4 Stmr.  langes  ©tücf  in  ber  9)iild)  auSgieben 
laffen  unb  folcbeS  groeimal  gebrauten. 

83.  ScadjtenSwertcS  über  Bitrouen,  and?  Dom  Aufbcwabrcn 
bcrfclben.  ®a  fo  häufig  bittere  Baronen  in  ben  .franbel  gebraut 
toerbcn,  fo  fei  barauf  aufmerffam  gemalt,  fie  bor  bem  ©ebraudje  gu 
berfuchen,  was  gang  befonberS  notmenbig  ift,  wenn  Bitronen  gu  ©eleeS, 
6römeS,  SölancmangerS,  fowie  auch  gu  ©uppen  unb  ©etränfen  ange* 
roenbet  werben  fotlen.  Auch  berfäume  man  niefit,  bie  Bittonen  bor 
bem  ©ebrauche  gu  Waffen  unb  abgutrodncn  unb  bie  Sferne  famt  ber 
weifjen  £>aut  gu  entfernen,  welche  ebenfalls  einen  bitteren  ©efdjmad 
mitteilen. 

Bnm  Aufbewabren  tuicfle  man  bie  Bittone  in  bünneS,  meines 
Rapier  unb  lege  fie  an  einem  falten,  luftigen  Orte  in  einen  neuen  auf= 
recht  ftebenben  Dteiferbefen. 

Um  Bittonenfdjale  gunt  ©ebraud)  frifcb  gu  erhalten,  reibe  man  bie 
gange  Bittone  auf  Buder  ab,  fdjabe  baS  Selbe  beS  Qu&cxi  fein  ab 
unb  bewahre  biefen  3itronenguder  in  einem  berfdjloffeiten  ©lafe  mit 
weiter  £alSöffnung,  wie  fie  in  ben  Apotbefen  gu  bidlidjcit  3Jtebifa= 
menten  ausgegeben  werben. 

AIS  Surrogat  beS  BitrouenfafteS  fann  man  gu  gewöhnlichen 
Speifen  friftallifirte  B'ttonenfäure  anwenben. 

84.  58om  Snwenbcn  unb  Aufbewaljren  ber  Apfelftnew 
finalen.  @S  lägt  fieg  bureb  Apfelfinenfthalen  in  mannen  Säßen  bie 
Bitronenfc^ale  erfefcen.  SS  ift  befonberS  gu  Kompottes  eine  unb  — 
ba  beim  ©emijj  ber  Apfelfine  bie  ©djale  wertlos  ift  — gugleicb  eine 
wenig  foftenbe  SBürge,  feibft  bann,  wenn  bie  Apfelfine,  welche  eine 
grofje  Quantität  ©cfjaie  liefert,  biefer^atb  gefauft  Würbe. 

Um  fie  eine  lange  Beit  aufgubewafjren,  f^äle  man  fie  mit  einem 
feharfeu  Slieffer  ntöglicbft  fein,  fcfjneibe  fie  in  feine  Streiften  ober  bade 
fie  möglidjft  fein,  tiermenge  fie  mit  2 Sfflöffel  geriebenem  Bader  unb 
bewahre  fte  in  einem  woblüerftopften  ©iafe  gum  ©ebrauef)  auf.  9Jiit 
ber  Bed  bilbet  fi<h  oftmals  ein  Buderfaft,  weither  bie  SBürge  ber  ©djalc 
aufgenommen  uttb  bähet  gang  wie  biefe  anguwenben  ift;  übrigens  fann 
auch  fpäter  etwas  Bader  bingugefügt  Werben. 

85.  SBacbSpapier  S«m  Babinben  eingemachter  Sriicbte  in 
(Frmangclang  Don  Slafen.  Ba»ei  Ißerfonen  halten  einen  93ogcn 
bicfeS  weites  IjSapier  über  ein  ruhiges  geuer,  both  fo,  baff  eS  nicht  gelb 
werbe,  unb  eine  britte  beftreidjt  eS  mit  gefdimolgenem  SBa^S. 
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Unt  biefer  SDlüfje  überhoben  ju  fein  unb  für  alle  grüßte,  welche 
nicht  tt»ie  2>unftfrü<hte  ben  gang  bidjteit  SBerfchlufj  einer  SchweinSblafc 
bebürfen,  noch  nie!  beffer  ben  3wecf  ju  erreichen,  ift  ba§  fogenannte 
ißergamentpapier  aus  bet  gabrif  bon  3uliu8  Srarner  in  Sötn  be= 
fonberS  ju  empfehlen.  $a8felbe  Webt,  etwa«  angefcudjtet,  fcft  an, 
tagt  feine  ßuft  imrch  unb  ift  ju  einem  billigen  greife  bei  ifjm  ju  haben. 


B.  Suppen. 


I.  <fleifcf)fuppen. 

1.  Slßgemcittc  Siegeln  beim  Äodjen  einet  guten  SSoniflon. 

1.  3uppe«t»pf.  68  gehört  baju  ein  fefjr  faubere8  Sodjgefchirr,  in 
welchem  eigentlich  nur  Suppen  gefocht  werben  foflten.  SBorjüglidj  finb 
baju  Slechgefchirre  mit  recht  fchtiegenben  $ecfeln  ober  eiferne  glafirte 
Xöpfe  ju  empfehlen. 

2.  ttatron.  Um  trocfne  .'pülfenfrücfjte,  auch  hart  geworbene  frifdje 
6rbfen,  in  fürjerer  Seit  recht  weich  ju  fodjen,  füge  man  beim  Slbfodjen 
Natron  bicarbonicum  V* — 1 X^eelöffel  boß  hinju. 

3.  ttatji  Ht*  /Irifdjt*.  Dchfenfleifd),  fo  feht  e8  auch  für  ©raten 
ben  ©orjug  ^at,  ift  weniger  für  Suppen  geeignet;  eine  9ftnbfleifch= 
fuppe  hat  jebenfaflS  einen  feineren  ®efcf)macf. 

3)a8  Sleifch  jur  Suppe  muß  frifch  fein,  am  beften  ift  e8  bom  bot» 
hergehenben  Xagc.  333äre  ba8  gleißh  nur  im  minbeften  angegangen, 
fo  ift  bie  Suppe  ungenießbar. 

4.  pafftabt*  stück.  SBirb  mehr  auf  eine  fräftige  Souiflon  al8  auf 
ein  faftigeS  Stücf  gleifdj  SRücfficht  genommen,  wie  e8  bei  einem  folchen 
©efeßfchaftSeffen,  Wo  ba8  Suppenfleifch  nicht  jur  Xafel  fommt,  oft 
ber  gaß  ift,  fo  nehme  man  ein  Stücf  au8  ber  Stuft  (^interüiertel) 
ohne  gett  unb  Snodjen,  wobei  bann  weniger  erforberlich  ift  unb 
welches,  fo  trocfen  e8  auch  fein  wag,  hoch  jwecfmäßig  benufct  werben 
fantt,  j.  ©.  mit  gelochtem  fetten  Schinfen  ober  mit  Specf  fein  gehacft, 
ju  gewöhnlichen  grifabeßen  ober  ju  ©anhaS  (ftehe  gleifchfpeijen), 
welches  ein  fehr  gutes  unb  bifligeS  Bericht  für  einen  gewöhnlichen 


Digitized  by  Google 


gteifcßfuppen. 


43 


Xifcß  ift.  Soll  aber  ba«  gteifcß  nach  ber  Suppe  ober  at«  Seilage 
gegeben  werben,  fo  ift  ein  bureßwaeßfene«  Stiitf  oorjujießen  unb  eignet 
fieß  baju  jebe«  SRippenftüd,  befonber«  bie  Sei*  unb  9tacßbruft.  SJtan 
tßiit  woßl,  für  ben  täglichen  Xifcß  bie  Stippen  oorßer  einjufniden  unb 
eine  Snocßenbeitage  in  einige  Stüde  jerßauen  ju  laffen. 

5.  ßtijaniiinng  in  ildfdjn.  X)a«  Steift  wafeße  man  nur  leicht 
unb  lege  e«  nießt  in  Söaffer,  inbem  bie«  ein  Sluäjießen  ber  Straft  jur 
golge  bat.  Xatnacß  tlopfe  man  ba«  Stüd,  wie  e«  bei  gleifcßfpeifen 
(D.  Str.  1)  näßer  angegeben  ift;  e«  Berüert  burd^  Stopfen,  wenn  e« 
nie^t  mit  tattern,  fonbern  mit  foeßenbem  Söaffer  auf«  geuer  gefegt 
toirb,  eben  nießt  an  Staft,  wirb  bebeutenb  mitber  unb  faftiger  unb 
Vi  Stunbe  früher  weieß.  Xer  Schaum,  welcher  ja  auch  nießt  beim 
traten  unb  Schmoren  entfernt  wirb,  bleibt  jwar  größtenteil«  im 
gteifcß,  boeß  ift  befannttieß  berfetbe  weiter  nießt«  al«  Simeißftoff,  atfo 
feine  Unreinigfeit.  ©eint  Stufftetlen  be«  Söaffer«  jur  Suppe  forge  man 
für  bie  nötige  Quantität  Söaffer,  weit  bureß  ÜJtacßgießen  bie  Suppe  gar 
ju  feßr  oerlicrt ; fottte  man  aber  bureß  unoorßergefeßene  gälte  baju 
genötigt  fein,  fo  nehme  man  fein  falte«,  fonbern  foeßenbe«  Söaffer. 

6.  9a*  Saljrn.  2tucß  muß  fofort  ba«  Satj  baju  gegeben  werben; 
boeß  fei  man  bei  ber  Stnwenbung  nicht  ju  freigebig,  e«  fann  leicht 
etwa«  ^injugefügt,  nießt  aber  ba«  guoiel  entfernt  werben.  Sine  Ber* 
faljene  Suppe  macht  ber  Köchin  feine  @ßre,  fie  jeugt  Bon  Unfunbe 
ober  ©ebanfenloftgfeit. 

7.  9a*  Abfcßänmtn.  Sor  altem  barf  man  ein  gute«  Stbfcßäumen 
nicht  at«  Siebenfache  betrachten.  Qu  bem  Bwed  ift  e«  notwenbig,  baß  bie 
Suppe  auf  rafeßem  geuer  junt  Soeben  gebracht  wirb,  weit  gerabe  ba* 
burch  ber  Schaum  fieß  jufammenjießt,  wo  berfetbe  im  anbern  gatte 
ber  Souitton  mitgcteilt  wirb  unb  nicht  Bottftänbig  abgenommen  werben 
fann.  hierbei  barf  man  ben  geitpunft  nicht  Borübergehen  laffen,  wo 
ber  Schaum  fich  ßebt,  we«balb  man  wobt  tßut,  oorßer  ben  Schaum* 
töffet  jur  $anb  ju  legen.  Sollte  ber  Schaum  bureßgefoeßt  fein,  fo 
gieße  man  etwa«  falte«  Söaffer  ßinju,  wobureß  er  einigermaßen  wieber 
beroorfommt.  ©inige  feingefeßnittene  Zwiebeln  nach  bem  Slbfcßäumen 
ßinjugefügt,  nermebrt  bie  Sraft,  eine  rote  3u>iebet  gibt  ber  Souitton 
eine  gefbtieße  garbe. 

8.  9a*  foditit  bet  Suppt.  Sornoßt  Souitton  al«  gteifcßfuppe  muß 
feft  jugebeeft  werben,  barf  nießt  ftarf  foeßen  unb  ben  Xedet  nießt  be* 
rußreit,  aber  auch  uießt  au«  bem  ffoeßen  fommen,  wobureß  ba«  gteifcß 
faftiger  unb  bie  Suppe  fräftiger  wirb.  sJtacß  einer  Stunbe  foeßen« 
gebe  man  jur  Sorficßt  bie  Souitton  bureß  ein  reine«  £>aarfieb,  fpiite 
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baS  Stüd  3flctfc^,  woran  fid)  oft  etwas  Schaum  fe^t,  eben  ab,  bringe 
foldjeS  mit  ber  ©ouitlon,  welche  langfam  Pont  ©obcitfafc  abgegoffeit 
wirb,  in  bem  ebenfalls  umgefpülten  2opf  wieber  aufs  Seuer  unb  gebe 
baS  beftimmte  Surjelwerl  hinein. 

9.  juiljaUn.  Suppcnlcränttr.  ©in  Stüd  oon  einer  ScQeriefnotle  in 
ber  Slcifchfuppe  Qefod^t,  gibt  bcrfelben  einen  angenehmen  ©efchmact. 
SRöchte  man  bie  Knollen  in  ftarfem  SRafje  auwenben  Wollen,  fo  ift  es 
aujuraten,  fie  oorfjcr  in  Saffer  gar  ju  lochen  unb  bann  in  bie  Suppe 
ju  geben,  bantit  ber  ©elleriegcfcf>macf  nicht  ben  Äraftgefchmac!  über* 
ftimme.  SluS  biefem  ©runbe  ift  bei  einer  Iräftigen  tJIeifcfjfuppe  bie 
Slnwcnbung  oon  oielem  ©uppenlraut,  namentlich  oon  SeQcrieblättern 
ju  Oermeiben,  fie  benehmen  bcrfelben  bie  ft'raft  unb  alles  geine.  3« 
einer  fdhwachcn  gleifch*  unb  fartoffclfuppe  aber  finb  foldje  Kräuter 
gans  paffenb. 

©eterfilien*  unb  Sforjonerwurjeln  tarnt  man  eine  Stunbe  nach 
bem  Slbtlären  ber  Sleifchbrülje  hmäugeben  — fie  bebiirfen  junt  2öeic£>= 
Werben  ungefähr  l1/*  Stunbe,  Setlcrictnollcn  SU — 1 Stunbe,  Porree 
unb  Spargel  beSgleichen.  Sie  baS  Surjclwert  gefchuitten  wirb,  ift 
im  Slbfchnitt  A.  9tr.  66  unb  67  nachjufehen. 

10.  ßinbungomiftd.  Sünfcf)t  man  etwas  9M)l  junt  ©inbcit  einer 
gteifch'  unb  Üfartoffelfuppe  ju  gebrauten,  fo  muß  bieS  notwenbig  mit 
©utter  gelb  gefchwifjt  werben  (A.  9tr.  59);  jebodj  tann  man  auch  ftatt 
beffen  etwas  SDief»!  mit  frifcher  ©utter  fneten,  ein  fiflöjjchen  baoon  auf* 
rollen  unb  folcheS,  nachbcm  bie  ©rühe  burchgefiebt  ift,  fogleich  hinein* 
werfen.  © S löft  fidh  bieS  üotlftäubig  auf,  macht  bie  Suppe  angenehm 
unb  fämig;  erftereS  hat  aber  ben  ©orjug,  ba  eS  ber  Suppe  einen 
fräftigeren  ©efehmaef  mitteilt.  3)ian  hüte  fich  jeboch,  rohes  9Jlehl  an 
gleifchfuppe  ju  rühren,  was  fogar  eine  gewöhnliche  fiartoffelfuppe 
unfchmadEhaft  macht. 

Senn  bie  ©ouillon  ju  einem  ©cfcllfchaftSeffcn  recht  träftig  gelocht 
Wirb  unb  mehrere  ©ericf)te  folgen,  fo  ift  cS  üblich,  fie  5U  geben 
mit  Surseiwert  unb  ßlöfjdjen;  im  übrigen  thut  man  beffer,  bie 
Suppe  mit  ©erlgraupen  ober  SieiS  ju  binben;  ber  SReiS  mufj  aber 
gut  abgebrüht  werben.  Sago  ober  gigurennubeln  wenbet  man  ge* 
Wohnlich  bei  einer  Iräftigen  ©ouillon  an. 

11.  £tafi  unb  Jrit  bcs  fiodjrns  non  Pcrlgraupcn,  fids,  Sago  nub  /ignrrn- 
nubdn.  ©on  ißerlgraupen  unb  SteiS  lann  man  für  4 ©erfonen,  Wenn 
bie  Suppe  nämlich  nach  Sir.  9 gelocht  wirb  unb  etwas  fämig  fein  foll, 
2 gehäufte  ©fjlöffel  rechnen,  Oon  Sago  ober  gigurennubeln  su  einer 
Haren  ©ouillon  bie  Hälfte,  ©erlgraupcn  unb  echten  <Sago  läfjt  man 
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21/» — 3 ©tunben,  SReiS  1 — ll/4@tunbe,  Sartoffelfago  (an  beit  Reinen 
runben  fiörndjen  ju  erfettnen) 2  3U — 1 ©tunbe,  Figuren-  unb  <$aben= 
itubeln  V*  ©tunbe  in  ber  (Suppe  fochen. 

12.  fili&r.  SEBünfcht  man  Älöfje  in  ber  ©ouillon  ober  ©uppe  ju 
fodjen,  fo  nehme  man  b ad  Steife^  uorher  herouS,  lege  eS  auf  eine 
Reiß  gemalte  ©Rüffel,  gebe  2 — 3 ©fjlöffel  ©uppe  barüber,  barnach 
etwas  fcingcftofjcneS  ©alj  unb  betfe  bie  ©chüffei  wenigftenS  fo  lange 
ju,  bis  bie  Suppe  angerichtet  ift.  Sollte  biefeibe  fefjr  gebunben  fein, 
fo  ift  es  beffer,  bie  ftlöjje  in  gefallenem  SSJaffer  ju  fodjen  unb  fie  bann 
in  bie  ©uppe  ju  legen,  weil  fie  anberufaüs  leicht  etwas  feft  werben. 

13.  Äraftmfttcl.  Um  eine  frfjloacfje  ffleifdjfuppe  fräfttger  unb  feljr 
toohlfdjmedenb  ju  machen,  bient  Oor  bem  Anrichten  ein  Bufajj  twn 
SiebigS  SleifdjcjLtraft,  welcher  ntcfferfpiljenweife  angewenbet  wirb. 
Ruch  ftnb,  wie  weiterhin  bemerft,  ohne  2rlcifdj  wofjlfchmedenbe  fitaft- 
fuppen  barme  S ju  bereiten. 

£>at  man  feinen  gleifdjeytraft,  fo  fann  man  fich  auch  mit  etwas 
©ratenjuS  helfen  unb  empfiehlt  fiel)  für  biefeu  Bwecf  folche  wie  folgt 
ju  bereiten.  2Jian  lege  in  eine  fleine  Stafferollc  ein  wenig  ©uttcr, 
baju  ein  wenig  fdjwadj  geräucherten  rohen  ©cbinfcn,  1 — 2 in  fleine 
Seile  gefchnittcne  ^wiebeln  unb  womöglich  noch  2 ©orten  (5lcifd|= 
abfäHe.  SieS  laffc  man  fo  lange  langfam  braten,  bis  fich  ein  hräun* 
lieber  ©ah  gebilbet  hot,  fülle  baS  gett  ab,  giefje  fodjenbcS  SBajfcr 
hinju,  fo  baff  baS  ftleifd)  eben  bebeeft  ift,  fdjfiume  gut  ab,  füge 
V*  ftnolle  Sellerie,  1 gelbe  Sßurjcl,  ©ctcrfilicnwurjeln  ^in^u,  laffe 
bieS  noch  einige  ©tunben  foefjen,  gebe  cS  burch  ein  feines  ©ieb  unb 
bebiene  fich  biefer  3fuS,  um  ber  Suppe  nebft  ber  gärbuitg  einen  ange- 
nehmen unb  fräftigeren  (^efdljmacf  ju  geben. 

Hlle  gleifchfuppcn  müffen  möglichft  heiß  auf  bie  Safel  fommen. 

2.  6<hnell  ju  machcnbe  ©onilloti.  3n  eine  ©ouitlontaffc  poit 
'/ 4 Siter  thuc  man  ein  IjoIbeS  frifdjeS  Sibotter,  ©alj,  einen  ©efdjmacf 
non  äRuSfatblütc  ober  SRuSfatnujj,  eine  holbe  .ftafelnufj  groß  Woljl- 
fehmeefenbe  frifche  ©utter  (anberenfaUS  laffe  man  fie  fehlen)  unb  einen 
halben  Sfjeelöffel  ffleifdjcjtraft,  oerrühre  unb  fülle  nach  »ob  ttadj  bie 
Saffe  mit  frifch  fodjenbem  SBaffer. 

2)ie  anbere  .frälfte  beS  (SibotterS  fann  mit  einem  Gfjlöffel  falten 
SBafferS  an  einem  falten  Ort  bis  jum  anberen  Sage  aufbewahrt 
»erben. 

Huch  fann  t>hnc  weiteres  bie  Saffe  mit  frifch  getocf)tcm  SBaffer  gc= 
füllt  unb  Sfleifchejrtraft  nebft  ©alj  burdjgerührt  werben. 

Sleifdjejtraft  unb  ©alj  mit  reinfehmedenbem  $afergrit{}en=  ober 
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©erftenfcftteim,  Weber  gu  gebunben  noch  gu  ftiiffig,  ftatt  focftenben 
SBafferS  berrfiftrt,  gibt  ein  wohtfcftmecfenbeS  unb  fräftigeS  ©etränf. 

3.  3“  empfeftlenbc  ©tippe  mit  gteifeftejtraft  für  8 fßerfonen. 

©4  wirb  hierbei  für  jebe  ^erjon  auf  l/s  Siter  ©uppe  geregnet  unb 
ginn  Serfoeben  V*  Siter  SBaffer  gugefeftt.  SJtan  bringe  olfo  fnapp 
3 Siter  SBaffer  in  einem  Slecfttopf  gum  foeften,  lege  1 ißfunb  ge= 
wafcfteneS,  frisiere«  gutes  Stinbfleifcft,  alfo  oftne  fötoeften  hinein, 
unb  neftme  ben  ©eftaum  forgfättig  ab.  ®arnacft  tftue  man  eine  gang 
fein  gefeftnittene  3wi«bet,  ben  öierten  Seil  einer  biefen  ©efleriefnoße 
(anbemfaHS  eine  ftalbe)  unb  4 etwas  gehäufte  ©ßlöffet  feine  weiß* 
Focftenbe  ©raupen  ftingu  unb  taffe  bie  ©uppe  bei  fpäterem  ftingufügen 
tum  ©atg  2 */i  ©tunbe,  feft  gugebeeft,  ununterbrochen,  Weber  gu  feftwaeft 
noch  gar  gu  ftarf  foeften. 

Seim  Anrichten  gebe  man  ein  feftt  reinfcftmetfenbeS  ©ibotter,  nach 
Selieben  etwas  SIRuSfat  unb  einen  geftrieftenen  Xheelöffet  gteifefteftraft 
in  bie  lerrine  unb  fülle  unter  ftarlem  Stühren  bie  ©uppe  nach  unb 
nach  ftingu,  f°  baß  baS  © nieftt  gerinne. 

4.  ftlare  weifte  Siinbfteifeftfuppe.  SJtan  rechne  gu  einer  fräf= 
tigen  ©uppe  bei  einer  ©efettfeftaft,  wenn  bie  Eßerfonengaftt  Hein  ift, 
auf  jebe  Eßerfon  375  ©r.,  bei  einer  großen  fßerfonengaftl  250  ©r. 
gleifcft  (bie  Souitton  wirb  befonberS  gut,  wenn  man  ein  altes  £uftn 
mit  bem  Sinbfleifcft,  woöon  bann  etwas  Weniger  genommen  werben 
fann,  focht.  Stucfj  bureft  ^mtguffigen  einer  ffalbSmitcft  wirb  bie  SRittb* 
fleifcftfuppe  feiner.)  ÜDaSfelbe  wirb  bei  tangfamem  Wochen  mit  bem 
nötigen  ©atg  unb  einem  2)ritteil  mehr  SBaffer,  als  man  ©uppe  gu 
haben  Wünfcftt,  aufs  geuer  gebracht  unb  bei  einem  ©efeÜfcftaftSeffen 
auf  jebe  Srcfan  »/»  Siter  ©uppe  gerechnet,  wetefte  nach  borftergeftenber 
Slngabe  gefoeftt  werbe.  Stacftbem  bie  Souilion  bureft  ein  fmarfteb 
gegoffen  ift,  gibt  man  etwas  SBurgetwerf,  als : einige  ©tücfe  ©eHerie* 
fnotte  ober  ißetcrfilienwurgel  ftingu,  boeft  ja  nieftt  gubiet.  Slueft  finb 
einige  ©forgonerwurgetn,  wenn  man  fie  gerabe  ftat,  feftt  gut  barin. 
hiermit  läßt  man  bie  Souilion  ferner  foeften,  Wäftrenb  man  guweiten 
baS  geti  abnimmt,  weit  eS  berfetben  ben  feinen  ©efeftmaef  benimmt. 

©in  halbes  ©tünbcfteit  bor  bem  Slnricftten  fann  man  gut  abgetönte 
©parget,  wenn  biefe  nämtieft  nieftt  als  ©emüfe  gegeben  werben,  aueft 
ein  ©tüdfeften  gefeftnittene  $atbSmibber  (ßätbermiteft,  bie  Sorricfttung 
ift  in  ben  SorbereitungSregetn  9tr.  24  gu  finben)  hineingeben;  boeft 
barf  fotcfteS  nieftt  in  ber  Souilion  gerfoeften. 

gft  baS  gteifeft  gar,  aber  nieftt  gu  weieft  gefoeftt,  fo  nimmt  man 
es  heraus,  läßt  beliebige  fttöße  eben  barin  gar  foeften  unb  riefttet  bie 
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öouißon  an,  wobei  auch  ffrebSfchwänje  in  bie  Derrine  gelegt  »erben 
fönnen.  flodjen  bürfen  btefe  nicht,  »eit  ba$  fitebsfleifch  baburdj  jähe 
wirb.  Sugteidj  fann  man  8t ei«,  für  jebe  ©erfon  V»  ©fjlöffel  ootl  ge* 
rechnet,  abgebrüht,  in  abgeRärter  ©ouiflon,  woju  man  fo  oiel  mehr 
gleifch  rechnen  mufj,  gar  unb  bicf  fotzen,  boch  muffen  bie  Körner  ganj 
bleiben.  Derfelbe  wirb  nach  belieben  mit  geriebenem  ©armefanfäfe 
jur  Suppe  gereift. 

©ine  neue  Zugabe  jur  Suppe  befielt  in  gefodften  Xomaten 
(fiiebeSäpfel).  Die  Zubereitung  finbet  man  unter  ben  Saucen 
R.  3tr.  2. 

Stinbfleifcfjfuppe  muß,  com  erften  ft'ocfjen  an,  3 Stunben  lochen. 

5.  Sonett  gemachte  fRinbfteifd)fuppe.  gür  6—8  ©erfonen 
fchneibet  man  2 ©funb  &Ieifcf)  in  Reine  SBürfel  ober  bflnne  Scheiben, 
macht  einige  ©fjlöffel  2Ref)l  in  einem  halben  ©i  bicf  guter  ©utter  gelb- 
braun , legt  baS  Steift,  eine  Reingefchnittene  Zwiebel  unb  gelbe 
SBurjel  (3JtöE)re)  nebft  einer  Reinen  ©eßeriefnotle,  welche  man  in  acht 
Xeile  fdjneibet,  hinein,  rührt  eS  eine  SBeite,  gibt  fo  öiet  fodjenbeS 
SBaffer  unb  ©atj  ^inju,  als  man,  jum  ©infodjen  mitgerechnet,  Suppe 
ju  haben  wünfdjt,  läßt  bieS  alles  feft  jugebedft  1 ©tunbe  fotzen  unb 
giejjt  es  burdj  ein  ©ieb.  Der  8teiS  wirb  aüein  gefocfjt,  beim  Slnrichten 
mit  bem  ©eöerie  in  bie  Suppe  gegeben  unb  biefe  nach  ©elteben  mit 
etwas  SDhiSfatnufj  gewürjt. 

6.  Älare  braune  9tinbfteifd)fnppe.  Die  Sereitung  biefet  braunen 
Kraftbrühe  finbet  man  in  A.  9tr.  20.  gfir  eine  ©efeflfcfjaft  Oon 
12  ©erfonen  nimmt  man  5 — 6 ©funb  SRinbfleifdj  unb  60  ®r.  rohen 
©cfjinfen.  ©S  Werben  braune  Klöfje  unb  ©djwammRöfje  ober  feine 
SBeifjbrotRofje  barin  gefönt;  auch  fann  man  nach  ©etiebcn  braunen 
Sago  barin  focfjen. 

7.  ©rillte  Störnerfnppe.  ©on  ben  grünen  Körnern  ju  biefer  be= 
liebten  Suppe,  bie  im  Stfjeinlanbe  ein  .fpanbelSartifel  ftnb,  rechne  man 
für  6 ©erfonen  200  @r.  Diefelben  werben  gut  beriefen,  mit  warmem 
SBaffer  gewafdjen  unb  mit  gleifdfjbrühe  ober  SBaffer  unb  ©alj  ganj 
Weid)  gefodjt,  butd)  ein  ©ieb  gerührt  unb  mit  guter  ©ouißon,  in 
welker  etwas  Seöerie=  unb  ©eterfilienwurjel,  auch  wofjl  einige  ©erl= 
jwiebelchen  geformt  finb,  wieber  ^um  Kochen  gebraut  unb  mit  Schwamm* 
ober  ©rieSmehlfiöfjchen  angerid)tet.  Studj  fann  man  ftatt  flögen 
jierliche  Schnittchen  ©emmelbrot,  in  ©utter  geröftet,  baju  reichen.  Die 
Suppe  hat  eine  angenehme  grüne  garbe  unb  wirb  oon  ben  Römern 
etwas  fämig. 
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8.  ©rillte  Sörnerfuppe  auf  «nbere  9lrt.  SDfan  rechne  für 
fl  ©erfonen  150  ©r.  Körner  uttb  (affe  fie,  nadjbcm  fie  tote  oben  gc= 
reinigt,  mit  gleifcbbrübe  ober  SSaffer  unb  ©alj  unb  50  ®r.  ©utter 
furj  einfodjcn.  ‘Satin  toirb  gute  Orteifdjbrülje  ^iitjugefiigt  unb  feft  ju- 
gebeeft  langfant  gelobt,  bis  bie  Körner  roeic^  getoorben  finb.  Sarattf 
rührt  man  jtoei  Meine  Sjjlöffel  Poti  feines  9Jiebl  mit  einer  halben  Ober= 
taffe  9Ritcb  an  unb  gibt  es  unter  ftetem  Stiitjren  ju  ber  Suppe,  toeldje 
nach  bettt  noch  eine  Stunbe  lochen  ntujj.  Sie  Suppe  toirb  mit  ä»ei 
frifd^en  Sibottern,  metefje  mit  faurer  Sa^tte  oerrübrt  »erben,  attge= 
rietet.  2Bünfd)t  man  SDlarlllöjjcbeit  in  ber  Suppe  ju  lodjen,  fo  toirb 
biefetbc  Porter  burdj  ein  Sieb  gegoffett,  bamit  bie  Körner  jurücf= 
bleiben. 

9.  SRinbfteifcbfuppc  mit  fßerlgranpen  ober  Dieiß.  SDiatt  richte 
fid^  beim  Stoßen  ber  ©ottillon  nach  9lr.  1,  giefje  fie  aber  fefjott  nach 
einer  falben  Stunbe  $ocbettS  burrfi  ein  .'paarfieb.  UllSbann  mache 
man  in  einem  eifernen  Söpfdjett  ein  ItcineS  Stüd  ©utter  lodjenb  beiß, 
ritfjre  ettoa  für  4 fßerfonen  einen  gehäuften  ©fjtöffct  SRcbl  eine  Söeite 
burdj,  bi#  cS  einen  getbtidjen  Schein  erhält,  uttb  bringe  baS  URebl, 
toetcbeS  ficb  ohne  tftübren  jerlodjt,  mit  ber  Pom  ©obenfajj  langfant 
abgegoffenen  ©ouiUon  unb  bem  ffleifd)  toieber  aufs  geuer,  unb  gebe, 
toettn  Sßerlgraupen  in  ber  Suppe  gefo<bt  »erben  fotten,  foldje  fogteicb 
hinein,  fotoie  aud)  beliebiges  SBurjcttocrf.  9ieiS  aber  bebarf,  »ie  itt 
3tr.  1 gefagttoorben  ift,  nur  1 — 1 V*  Stunbe  J?odjenS.  (Sine  Stunbe 
por  bem  Slnridjten  löttnen  einige  fßerlätoiebcltt,  Spargel  unb  .(?obl= 
rabi,  folange  fte  noch  jung  fittb,  itt  ber  Suppe  gefoebt  »erben.  Sludj 
lann  man  ©tuinenlobl  bi^eingeben,  ber  aber  Porbcr  abgelodjt  fein 
tnufj,  boeb  barf  er  nicht  im  geriitgftcn  jcrlodjcn.  SaS  Slbfocbcn  beS 
Spargels  ift  ju  biefer  Suppe  unnötig.  ^urj  Por  bem  Anrichten  gebe 
man  einige  junge,  feingebadte  ScQerieblättdjeit  ober  cttoaS  fein= 
gcftojjene  SDiuSlatbiüte  in  bie  Serrine  unb  loche  nach  Sclieben  SPlöfte 
in  ber  Suppe. 

Wntnerl  Sleifdjflöfje  finb  in  einer  Suppe,  mclcbe  wenig  Straft  bat,  allen 
anbern  oorjujjicben,  aud)  barf  foldje  nicht  biinn  getoebt  werben;  bureb 
in  ©utter  gefdjwinteS  SKcljl  ift  fepr  nadjjuhclfen.  SRatt  fann  auch, 
wenn  matt  ben  Seueriegeichmad  liebt,  1—2  biefe,  fauber  abgefdjälte  unb 
gut  gewabbene  ganje  ScflericfnoHen  früh  in  ber  Suppe  weich  fachen, 
tn  bünne  Scheiben  fepneiben,  fall  mit  Cl,  Sffig,  fßfeffer  unb  Salj  per* 
tuifchen  unb  jum  Suppenfleifdj  ober  ©raten  geben. 

10.  tfranjöfiftbe  Suppe,  fpierju  richtet  man  alle  möglichen 
jungen  ©emiife  Por,  als  SPobtrabi,  gelbe  9iüben,  Sellerie,  SBirfing, 
Spargel,  ©lumcnloljl  unb  grüne  Srbfen,  ittbem  man  baS  SBurjeltoerl 
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in  Streiften,  ben  SBirfing  fein  fdjneibet,  bann  toirb  e#  in  1 25  ©r. 
frifcfier  ©utter  gefdimort,  in  fräftiger  ©ouidon,  mit  Spargel  unb 
©tumenfohl  gar  getobt.  Schwammflöhehen,  fowie  Sierflöjje  paffen 
gut  bap,  ober  auch  geröftete  SBcihbrotfdjnitten. 

11.  ©uppe  bon  Olafen  jungt.  SBirb  bic  Bunge  gehörig  borge* 
rietet,  fo  ift  eine  Bungenfuppe  nidjt  weniger  appetitlich  al#  bon  an* 
berem  Slcifc^.  Bum  Steinigen  berfclben  wirb  üorab  ba#  gelbliche 
fcbmamntige  Steift  bidjt  am  ftnochen  weggefdpitten,  bie  Bunge  in 
SBaffer  getauft,  mit  ©alj  ftar!  abgerieben,  wie  wenn  ein  ftüdjentifd) 
gefeuert  wirb,  rein  abgewafc^en  unb  abgefpfitt,  woburch  alle# 
Schleimige  entfernt  wirb.  Dann  fteöe  man  bie  Bunge  mit  hinreid)en* 
bem  SBaffer  bebeeft  unb  mit  niefjt  p bielent  ©alj  auf#  treuer  unb 
forge,  baß  fte  ununterbrochen  3 — 3 V*  ©tunbe  tartgfam  focht,  ©on 
biefer  ©ruhe  focht  man  eine  $artoffelfuppe  nach  9lr.  44  ober  45. 

©ei  einer  Meinen  ©erfonenjahl  fann  bie  Bunge  bcrfd)iebeuartige 
©peifen  bitben.  SBarm  au#  ber  ©uppe  macht  fie  eine  angenehme  ©ei* 
tage  p SBirfing  ober  SBcihfol)!.  Da#  übrige  ©tüd  fanit  geteilt,  ein# 
gefpalten,  mit  ©älj,  ®i  unb  geflohenem  3 wiebad  gelb  gebraten  unb  p 
Stofenfohl,  Spargel,  ©pinat,  ©lumenfohl  unb  anberen  ©emfifen  ge* 
geben  werben,  bie  britte  ©ortion  fann  p grifaffee  bienen,  wo  bann 
aber  p biefem  Bwcd  bie  nötige  ©ouiUon  nad)  bem  $odjen  ber  3ungen= 
fuppe  an  einem  falten  Drt  hingeftcKt  werben  muh;  jeboch  thut  man 
wohl,  lefctere#  am  jweiten  Dage  p lochen,  einige  Bitronenfchcibcn 
lajfe  man  barin  nicht  fehlen. 

Stnmerf.  3*  gröher  bie  Bunge,  befto  proptlicber. 

12.  DihfenfdjttWttjfnppe.  2 Ddjfenfchwänjc,  benen  man  nach 
©elieben  auch  1 — 2 $ammelfchwänje  hinpfügen  fann,  werben  in 
2 Singer  breite  ©tüde  gefchnitten,  fauber  abgewafefjen,  mit  faltcm 
SBaffer  auf#  Seuer  gefegt,  barin  beinah  jurn  ft'ocfjen  gebracht  unb  f)icr= 
auf  noch  einmal  in  faltem  SBaffer  abgefpült.  5fn  bem  gut  gereinigten 
©uppentopfe  werben  bann  einige  3nüe6eln,  feingefdmittene  3?tof>r= 
rüben,  ©eterfilienwurjeln,  ©orree  unb  Sellerie,  p betten  auch  ew 
Corberblatt  unb  6 — 8 ©fefferförner  hinpgefiigt  werben  lönnen,  mit 
einem  ©tüddjen  Sutter  unb  ein  wenig  ©alj  etwa  10  SJtinuten  ge* 
bämpft,  l'/i  ßiter  gleifdjbrühe  unb  V*  ßiter  SBeihweiit  barüber 
gegoffen  unb  bie  ©chwanjftüdchen  nebft  einigen  ©pedfeheiben  unb 
Slbfällen  bon  rohem  ©chinfen  barin  langfam  beinah  weich  gcfodjt. 
Dann  wirb  ba#  Sleifdj  au#  ber  ©ruhe  genommen,  biefe  giejjt  man 
butch  ein  feine#  ©ieb,  nimmt  ba#  überpffige  Seit  ab,  fügt  noch  1 ®Ia# 
SRabeira  unb  fo  öiel  gleifdibrühe  Ipp,  al#  man  ©uppe  p hoben 

lanibi«,  Ko<t)budj.  4 
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münfept  (21/g— 3 ßitcr),  unb  läßt  barin  bie  Sepwanjftüdcßen  PoöcnbS 
weiep  foeßen.  Allerlei  junge  ©emüfe,  wie  (Srbfen,  Spargel,  SRöpreu 
unb  anbre  SRüben,  bie  man  in  einem  befonbern  Xöpfdjen  mit  etwas 
Souilion  gcfodjt  pat,  werben  nun  in  ber  Serrine  angerieptet  unb  bie 
Suppe,  bie  noep  mit  ein  wenig  Saßcnnepfeffer  gewürjt  ift,  peiß  pin* 
jugegoffen. 

13.  Suppe  pon  Sratenfauce.  Üftan  fepmort  eine  feingefeßnittene 
Smiebel  mit  reießlidj  frifdjer  Sutter,  läßt  1 — 2 (Sßlöffel  SJiepl  barin 
gelblidj  roerben  unb  gießt  bann  fo  Piel  focpenbcS  SBaffer  unb  Salj 
pinju,  als  man  (jum  (Siufodjen  mitgereeßnet)  Suppe  ju  paben  wünfeßt. 
Stacpbem  8teiS  unb  eine  gefeßnittene  SedcricfnoÜe  bariu  weiep  gefoeßt 
finb,  gibt  man  Sratenbrüße  ßinju.  ®ie  »on  SRoaft-Söeef  (D.  9tr.  3) 
eignet  fiep  oorjtiglicß  ju  biefer  Suppe. 

14.  fialbffetfeßfuppe.  $aS  Äalbfleifdß  Werbe  mie  in  9tr.  4 naeß 
ber  ißerfonenjapl,  boep  etwas  reießließer  genommen,  ba  foleßeS  weniger 
Straft  gibt  als  SRinbfleifcß.  9lacßbem  eS  gut  gewafdjen,  in  SBaffer  unb 
Salj  abgefdjäumt,  gibt  man  bie  Srüße  naep  SSertauf  üon  einer  palben 
Stunbe  burep  ein  Sieb,  feßwißt  mie  in  5Rr.  9 etwas  SJicpl  in  Sutter, 
gießt  bie  ®albfteifcßbrfipe  Pom  Sobenfaß  tangfam  pinju,  gibt  eine 
ißeterfilienwurjel,  auep,  wenn  man  fie  pat,  einige  Sforjoneren  pinein, 
fowie  1 Stunbe  oor  bem  Slnrießten  abgebrüpten  9ieiS.  Slueß  fann 
man  Spargel  ober  Slumenfopl,  wie  bie  QapreSjcit  eS  bringt,  leßteren 
Porper  abgefoept,  unb  10  ajfinuten  Por  bem  Slnrießten  gleifdj*  ober 
anbere  beliebige  iflöße  barin  gar  fotßen.  SJfandje  lieben  in  Äalbfleifdj* 
fuppe  auep  einige  Slätter  ißortula!  ober  eine  ®leinigfeit  Sauerampfer. 
Sßünfdjt  man  ftatt  3teiS  ©rieSmeßl  m ber  Suppe  ju  foepen,  fo  bleibt 
baS  SDIepl  weg  unb  gebe  man  bann  anfangs  naep  bem  Slbgießeit  ber 
SouiUon  (fiepe  9tr.  9)  ein  Stüdeßeit  frifepe  Sutter  pinein.  Seim  $ln* 
riepten  wirb  bie  Suppe  mit  etwas  SJiuSfat  ober  feingepadter  ißeterfilie 
abgerüprt,  audj  ift  ein  ©ibotter  an  SMbfleifcßfuppe  woplfcpmedcub, 
boep  barf  biefelbe  bann  nießt  ju  ftarf  gebuttben  fein.  SBirb  baS  gleifeß 
naep  ber  Suppe  gegeffen,  fo  feßneibe  man  eS  Pot  bem  foepen  in 
paffenbe,  Pietedige  Stüddjen  unb  gebe  eine  SReerrettigfauce  baju. 

$um  foepen  reepne  man  auf  lVs — 2 Stunben. 

15.  Äalbfletfißfuppc  für  Slranfe.  @S  wirb  baju  ein  fleifcpigeS 
Stüd  genommen,  wie  oben  auSgcfdjäumt,  bie  Sriipe  burep  ein  Sieb 
gegoffen  unb  mit  einem  Stüdd)cn  frifdjer  Suttcr  unb  abgebriiptem 
SReiS  gar  gefoeßt.  $at  man  Spargel,  Sforjoneren  ober  Slumenfopl, 
fo  fann  man  folcpeS,  abgefoept,  pineingeben,  unb  naepbem  eS  weiep 
geworben,  bic  Suppe,  wenn  eS  bem  Traufen  erlaubt  ift,  mit  einem 
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frtfdjen  öibottcr  unb  ctrnaS  KtuSfatnuß  ober  feingcljacfter  Ißcterfilie 
abrühren. 

16.  KalbSfopffuppe.  ®er  Kopf  eine«  gut  gemäftcten  Kalbes 
toirb  gemäffert,  bebedt  mit  Saffer  unb  bent  nötigen  Salj  meid)  gefod)t 
nnb  bie  8rüt)e  burcfjgefiebt.  SllSbann  mirb  für  10  ißerfonen  100  ©r. 
9Jicf)l  in  Sutter  gelb  gemalt,  5 Vs  Oiter  KalbSfopfbrüße  — foflte  biefc 
ju  ftarl  eingefodjt  fein,  mit  SBaffer  berbünnt  — allgemach  t)injuge= 
rührt.  ÜDtan  mürjt  bie  jum  Socken  gebraute  Suppe  mit  einer  ^rifc 
Safran,  welche  man  Porter  auf  bem  |>erbe  etmaS  trocfnet  unb  jerreibt, 
gibt  berfetben  einen  ©efimad  bon  ©ffig  unb  fo  biel  guder,  baß  biefer 
gemilbert  mirb.  Son  mittelmäßig  ftarfem  (Sffig  mürbe  eine  Heine 
Obertaffe  ein  gutes  SkrljältniS  fein.  Seim  Slnridjten  rühre  man  bie 
Suppe  mit  5 (Sib Ottern  ab  unb  gebe  ctma  200  ©r.  gemürfelteS,  in 
Butter  gebratenes  Seißbrot  nach  Selieben  hinein  ober  baju. 

UnterbeS  mirb  ber  Kopf  gefpalten,  baS  ©eßirn  in  bie  Suppen- 
terrine gelegt,  baS  tffleifdj  abgetöft,  in  Stüdcßen  gefdjnitten,  in  Sutter 
burtßgebraten  unb  mit  gut  gelobten  Kartoffeln  nnb  eingemachten 
©utfcn  nach  ber  Suppe  gegcffen. 

SDtott  fann  baS  gefönte  ©efjirtt  auch  in  Scheiben  fdjneiben,  mit 
Salj  unb  Pfeffer  beftreuen,  in  ®i  unb  Smiebadfrumen  ummenben  unb 
in  Sutter  gelb  braten. 

17.  ©nppc  Don  SDZtbbcr  (KalbSmilth).  $aS  HJtibber  mirb  nach 
A.  9tr.  24  borgerichtet,  in  Heine  SBürfel  gefchnitten  unb  in  Suttcr 
unb  StReßl  gelb  gemacht,  mit  Kalbfleifdjbriihe  eine  Seile  gefocht,  bann 
mit  etmaS  feingehadter  ißeterfilie  ober  SJtuSfatblüte  uttb  ©ibotter  abge- 
rührt.  31uch  für  Kraute  ift  bicS  eine  paffenbe  Suppe,  bann  aber  muß 
baS  ®emür$  megbleiben  unb  baS  aJicljl  mit  rnenig  Sutter  nur  meiß 
gefirnißt  fein. 

18.  £aramcljletfifuppc.  $aS  gleifi  mirb  gemäßen,  mit 
tochenbem  Saffer  unb  nicht  ju  biel  Salj  aufs  geuer  gebraut,  abge* 
ßhäurnt,  ein  SetteriefnöHien,  eine  junge  Kohlrabi,  feingefinittene 
3miebel,  gefirnißtes  SJteljl  nach  Sßr.  9 unb  ißerlgraupen  ober  abge* 
brühter  SReiS  h^jugegeben,  unb  feft  jugebeeft,  langfam  gefocht. 
Sünfit  man  ©rieSmehl  in  ber  Suppe,  fo  ftreue  unb  rühre  man  es 
eine  halbe  Stunbe  bor  bem  Slnridjten  hinein.  @S  fönnen  Kartoffel* 
flöße  barin  gefocht  unb  bie  Suppe  mit  einem  ©ibotter  unb  SDiuSfat 
ober  feingehadter  ißeterfilie  abgerührt  merben. 

Seit  beS  KocßenS  etma  3 Stunben. 
änmerf.  3)aS  gett  muß  abgefdjöpft  roerben,  fobalb  eS  angeht;  läßt  man  e3 

ju  lange  mitfochen,  befonimt  bie  Suppe  einen  unangenehmen  ®cfd)mn<f. 

4* 
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19.  ©ute  ^filjncrfuppe  9lr.  1.  gür  5 ©erfonen  neunte  man 
ein  großes,  fettes  $u^n,  weiches  am  Porigen  $age  nad)  A.  31t.  7 recht 
fauber  gepflödft,  oorfidjtig  ausgenommen,  mit  faltem  SBaffer  gut  ge= 
toaf^en  unb  intoenbig  burdjgefpütt  fein  muß.  einige  $üljner  ber 
©uppe  einen  ftarlen  SeigefdEjmarf  mitteilen,  fo  ift  eS  gut,  baS  .fpulfn 
lU  ©tunbe  in  falte«  SBaffer  ju  legen.  ®ie  abgefchnittenen  ©eine  brühe 
man  in  fjeißem  SBaffer  ab,  jielje  bann  bie  |>aut  baPon,  ^ade  bie 
Seljenfpifcen  weg,  fniefe  bie  ©eine  einigemale  ein  unb  lege  fie  famt 
£>erj  unb  3Jiagen  jum  £>ut)n.  3)ie  ßeber  werbe  jurüdbeljalten  unb 
jule^t  3 SJHnuten  in  ber  ©uppe  gelocht,  wo  fie  bann  bem  Hausherrn 
eine  willfommene  ,8ugabe  in  ber  ©uppe  fein  möchte. 

$aS  .£>uhn  fefce  man  mit  bem  nötigen  lodfjenben  SBaffer  unb  nicht 
ju  Piel  ©alj  auf  ein  rafchcS  geuer,  fdjäume  eS  unb  ridjte  fidf)  ^infi^t= 
lief)  be§  SlbgießenS  ber  ©riiljc  unb  Slnfcfywifjen  beS  ÜJielfteS  nad)  31t.  9, 
gebe  eine  große  SBalnuß  bid  frifdje  ©uttcr  hinju  unb  laffe  bie  ©uppe, 
feft  jugebedt,  langfam,  aber  ununterbrochen  etwa  3 ©tunben  lochen.  f 
SRan  fattn  nach  ©elicben  8tciS,  ©erlgraupen  ober  gigurennubeln  in 
ber  ©uppe  fodhen;  Pom  SBurjetwerl  aber  paffen  eigentlich  nur  ©etcr- 
filienwurjeln,  ©torjoneren  unb  ©pargel,  unb  werben  bie  beiben  erfteren 
V s ©tunbe  nach  bem  Slbllären  ber  ©rühe  fjinjugefügt.  Sellerie,  ©orrcc 
unb  ^wiebeln  benehmen  ber  ©uppe  ben  feinen  |>öhnergefchmad. 
ÄrebSllöße  (0.  Sir.  2)  unb  $rebsbutter  (Pon  lefeterer  ift  bie  $ubc= 
reitung  in  A.  3lr.  29  mitgeteilt)  finb  ju  einer  feinen  ^ühnerfuppe 
porjüglid),  hoch  auch  SBcißbrot*  ober  ©rieSmehfflößchen  paffenb. 

SRan  rühre  bie  ©uppe  mit  SJiuSlatblüte,  welche  fiefj  befottberS  ju  einer 
.Öüljnerfuppe  eignet,  ober  mit  etwas  junger  feingehaefter  ©cterfilie 
unb  1 — 2 frifchen  ©ibottern  ab. 

(Sine  £mhnerfuppe  muh  nicfjt  bünn,  fonbern  angenehm  gebunben, 
hoch  Por  allem  nicht  breiig  gelodfjt  fein,  woburch  baS  Seine  Per* 
loren  geht. 

$aS  .fmfjn  lann  mit  ber  an  Ort  unb  ©teile  bemerften  §fifjner= 
fauce  gegeben  werben. 

20.  ^iHjnerfuppc  9it.  2.  (Soupe  ä la  Reine.)  ÜJian  nimmt 
für  etwa  6 ©erfonen  ein  gutes,  fettes  .'puh»,  nach  obiger  Angabe  oor- 
gerichtet,  unb  wie  oben  ju  geuer  gefegt,  gefefjäumt  unb  ununterbrochen, 
feft  jugebedt,  3 — 4 ©tunben  langfam  gelocht.  2)ann  gießt  man  bie 
©ouiUon  burch  ein  ^aarfieb,  lägt  fie  eine  SBeife  fteljen  unb  nimmt 
baS  gett  rein  ab.  9hm  fdjwifjt  man  ein  gutes  ©tüd  ©utter  mit  einem 
©ßlöffel  9Jlef)l  heQgelb,  gießt  bie  ©ouiUon  nach  unb  nach  hinju,  läßt  fie 
auflochen  unb  rührt  fie  mit  4 (Sibottern  unb  einer  Xaffe  ffißen  9iahm  ab. 
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27lan  löft  baä  gteifcg  bon  bem  #ugn,  flogt  ei  im  SWörfer  mit 
etwas  ©ouitton  rct^t  fein,  ftreicgt  ei  burcg  ein  feine«  Sieb  unb  mifcgt 
e^  im  testen  Stugenbtid  unter  bie  Suppe. 


21.  Xaubenfuppe  für  firanfc.  3>ie  ©ouitlon  toirb  nacg  9tr.  1 
gefolgt,  abgebrügter  SteiS  gteicg  nacg  bem  5luSfcgäumen  gineingegeben, 
audi  werben  jur  $eit  wogt  einige  junge  SBurjeln  (SJtögren)  unb  junge 
entjdjotete  Srbfen  ober  Vi  Stunbe  üor  bem  ?tnricgtcn  Spargetföpfe 
ober  etwas  ©lumcnfogt,  tegterer  oorger  abgefocgt,  ginjugcfügt.  S2Die 
Suppe  rnujj  wenigftenS  2 Stunben  focgen,  ba  man  nur  alte  Hauben 
ba$u  oerwcnbet,  fämig,  aber  ja  nicgt  bicftidj  fein.  Hiefetbe  fann,  wenn 
ber  )>ttanfe  oöflig  fieberlo«  ift,  mit  ber  frätfte  eine«  friftgcn  ©ibotter« 
abgerügrt  werben. 

Sinniert.  Hauben  bürfen  nicgt  mit  (altem  SBaffer  ju  fteuer  gefept  werben, 
weil  fie  babung  leicgt  rot  werben. 


22.  Stufternfuppe.  ftfir  12  ©erfonen  wirb  bon  6 ©fuitb  5Rinb= 
fleifd)  mit  einigen  Suppenfräutcm  eine  gute  ©ouitlon  gefodjt,  baS  gett 
abgenommen,  ftar  bom  ©obeitfag  abgegoffen  unb  wieber  in  bem  auS= 
gewaftgenen  Hopf  jum  Äocgen  gebradjt.  ItnterbeS  werben  24  gifcg= 
flöge  gemacgt  unb  48  2tuftern  aus  igren  Segalen  gcftocgen;  baS 
Slufternwaffcr  mit  ben  ©arten  aufgcfodjt,  burcg  ein  Siebegen  gegeben 
uitb  ju  ber  ©ouitlon  gefügt.  ®ann  lägt  man  bie  ftlöge  einige  SJtinuten 
bariit  focgen,  rügrt  4 ßibottcr  mit  2 ©glöffel  SRegt  unb  mit  guter 
^ergangener  ©utter,  bem  Saft  einer  galbett  Sitrone  unb  etwa«  5DtuSfat> 
blüte,  löft  fotcgeS  unter  ftetem  Stügren  nacg  unb  nad)  mit  foegenber 
©ouitlon  auf  unb  gibt  bie  bünne  äRaffe  gteiegfattö  unter  ftarfem  SRügrcn 
jur  Suppe,  bamit  fie  nicgt  gerinne.  Siacgbem  man  fie  bis  jum  9tuf= 
focgen  gat  fommen  taffen,  wirb  ber  Hopf  bont  geuer  entfernt  unb  gibt 
man  bann  erft  bie  Sluftern  ginein,  weit  fie  burcg  fi’ocgen  gart  werben. 
(S i werben  geröftete  SBeigbrotfcgnittcgen  baju  gereiegt. 


23.  firebSfnppe.  SJtan  foegt  nacg  9lr.  1 eine  gute  8tinbftcifcg= 
bouitton  unb  für  12  ©erfonen  etwa  30 — 40  Stüd  Sfrcbfe,  nacg  F. 
9tr.  110  jugeriegtet,  in  braufenb  foegenbem  SBaffer  1U  Stunbe.  Hann 
wirb  baS  gleifcg  aus  Scgeeren  unb  Scgwänjen  gebroegen,  bie  fämt^ 
liegen  Segalen  im  SJtörfer  nicgt  ju  fein  jerftogen  unb  über  geucr  mit 
einem  grogen  Stüd  frifeger  ©utter  fo  lange  burcggerügrt,  biä  biefc  rot 
wirb  unb  ju  fteigen  anfängt.  9hm  lägt  man  barin  fo  biet  SRegt  an= 
jiegen,  bag  bie  Suppe  babon  gebunben  wirb,  fliegt  gteifegbrüge  ginju 
unb  baS  ©anje  burcg  ein  mit  einem  Hudj  belegte«  £>aarfieb  ju  ber 
locgenben  ©ouiUon.  Äurj  bor  bem  ?tnricgtcn  gibt  man  fireböftöge 


Digitized  by  Google 


54 


1?.  Suppen. 


nadj  0.  9lr.  2,  SRibber  (Sälbermitdj),  A.  Str.  24,  Sreb#!öpfc,  c\efüHt 
mit  ber  SRaffc  ju  ©cbtoammftöfjtben,  0.  sRr.  9 — 11,  hinein.  Sludj 
!anu  man  bie  Srcb#föpfe  mit  ber  ju  ben  Srcb#Köfjen  beftimmten  SRaffe 
füllen.  Sie  Suppe  barf  nic^t  ju  fämig  fein,  toa#  überhaupt  bei  aflett 
$efcltfcbaft#fuppcn  ju  tiermeiben  ift.  Sic  Srcb#fd)tuänje  tuerben  beim 
SInridjten  in  bie  Serrine  gegeben. 

24.  ©remer  Slalfuppe.  Stadjbem  man  feine  ©crlgraupen  eine 
©tunbe  mit  SBaffer  in  furjer  ©riibe  b«t  fotzen  taffen,  gic§e  man  bie 
nötige  Duantität  Souitlon  f)inju  unb  gebe  fotgenbe#  hinein:  3nnge 
cntfdjotete  (Srbfeit,  SBurjctn,  ©tutnenfot)t,  ©parget,  einige  Keine  Sar^ 
toffeln  (bie  brei  teueren  Seite  eben  abgefod)t),  Kcingefdjnittcncn 
©alat,  ©etterie,  ©orrcc,  ©eterfitic,  ©ortutaf,  Sragon,  ©alj  unb 
geftofjenen  weiten  Pfeffer.  $tte#  bie#  täfjt  man  ll*  ©tunbe  todien, 
gibt  bann  tuobtgereinigte,  mit  ©atj  abgcfodjte  unb  in  5 @mtr.  lange 
©tüde  gefebnittene  State  tjinju,  tueldje  gar,  aber  nid)t  ju  meid)  getobt 
tuerben  bürfen.  Samt  rollt  man  Stoffe  uott  gifdjfarce  länglich  anf, 
läßt  fie  einige  SRinuten  itt  ber  ©uppc  fodjen,  riilfrt  biefetbe  mit  citti= 
gen  Sibottern,  füßer  ©atjnc,  ettua#  ge^adtem  Stftjmian  unb  einigen 
Sropfett  ßitronenfaft  ab  unb  ridjtet  fie  fofort  an. 

Slnmerf.  2)ie  ftärtcren  firäuter  fudje  man  im  richtigen  Serbältnt#  anjm 
»enben. 

25.  Hamburger  feine  Stalfnppc.  ©funb  bide  State  tuerben 
am  beften  Sag#  uort)er  mit  ©alj  abgerieben,  getuafdjen,  in  paffenbe 
©tüde  gefebnitten,  Sopf  unb  ©cbtuanjfpipc  entfernt  unb  mit  tucifiem 
SBcin,  ganj  toenig  SBcittcffig,  ©alj,  tucifjeit  unb  fefttuarjen  ©feffer* 
fürnern  nebft  1 — 2 Sorbcrbtättern  in  fitrjer  8riit)C  gar  gefotzt.  Stud) 
foebe  man  ganje  ©irnen,  bantit  ba#  ©ctufirj  fie  beffer  burdjjiebc,  am 
Sage  üorljcr  unb  jtuar  in  meinem  SBein  unb  3tmmet  tuie  Sompott, 
bod)  ot)tte  Suder,  unb  fteHe  beibe#  att  einen  falten  Ort. 

Stm  Sage  be#  ©ebraud)#  tuirb  je  nad)  ©ebarf  2,  3 — 4 ©funb 
gute#  SRinbfteifd)  mit  ©alj  Kar  abgefdjäumt,  nach  einer  ©tunbe  Sodjen# 
ein  ©uppentetter  boCt  Keintufirfelig  gcfdjnittene  getbe  2Bur  jein  (9Rüt)reit), 
batb  fobiet  ©eterftlienftmrjeln,  ebenfalls  toiirfetig  gefebnitten,  unb  eine 
©etteriefnoQe  binjugefiigt.  8«0teidj  nimmt  man  eine  £>anbüott  junge 
©etteriebtätter  — £>erjbtätter,  — eine  ^anbuott  ©eterftfie,  eben  fo= 
biet  SRajoran,  eine  Keine  |>anbüolI  Sbbntian,  Srittmabam,  ©impi= 
nclte,  Sragon,  einige  Sauerampfer  = , Salbei*  unb  ©orreebtätter, 
bodt  bie#  alte#  Hein,  gibt  e#  in  bie  ©uppc  unb  fügt,  nadjbent  fie 
2 ©tunben  gefodjt  ßat,  einen  ©uppentetter  uott  junger,  entfdtoteter 
©rbfen,  eine  J^anbuott  ©ortutaf  unb  ©tumenfobl  b*nju.  Surj  öor 
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bem  Stnricptcn  fcpmipt  man  einen  Üiüprlöffel  SJiepl  mit  einem  reieptiepen 
©türf  Satter  gelb  unb  rüprt  c«  mit  etm a3  Pfeffer  an  bie  ©uppe. 
Seim  Stnriepten  füllt  man,  foüiel  man  ju  gebrauten  glaubt,  in  eine 
Terrine,  legt  non  ben  erbarmten  Slatftäcfen  nnb  Simen  einen  ber= 
pälttttemäfjigen  Teil  hinein,  unb  fteöt  bie  übrigen  Slalftücfc  in  ein 
Scpüffetcpcn,  fo  auep  bie  übrigen  Simen,  befonberä  angerieptet,  auf 
bie  Tafel.  Satte  bann  mepr  ©uppc,  ate  angeriebtet  mürbe,  geroünfept 
mirb,  fo  reiche  man  9lat  unb  Simen  unb  fülle  oon  ber  übrigen  ©uppe 
barauf.  SBaä  ni<pt  gegeffen  mürbe,  mirb,  bamit  bie  ©uppe  feinen 
ftifepgefepmaef  erpatte,  jebe<3  aßein  pingefteßt  unb  jmar  fofort  in  ben 
fießer,  um  biefelben  am  britten  Tage  micber  auf  ben  Tiftp  bringen 
ju  fönnen.  SDfatt  ttepme  pineiit  fitöjje  naep  0.  3tr.  2. 

26.  ©emöpnliipe  Slalfuppc.  2Jian  fodpt  einige  Sfunb  SRinbfleifdp, 
roopt  gefepäumt,  mit  fteingefdpnittenen  Srierfitienrourjetn,  unb  menn 
man  fie  in  biefer  3eit  pabett  fann,  auep  mit  einer  ©eßeriefnofle.  9tacp 
l1/»  ©tunbe  fifoepenä  gebe  man  pinju:  einen  ©uppenteßer  üoß 
gefepätte,  in  Siertet  gefdpnittene  gute  Sirncn,  eben  fooiet  junge  ent= 
fepotete  (Srbfen,  beägteitpenfeinmürfeligcSBurjetn.  Unterbeä  jiepe  ntan 
2 bte  3 Sfaub  Slaten  bie  £>aut  ab,  reibe  fie  mit  ©atj,  maftpe  fie  rein 
unb  foepe  fie  mit  SBaffer  unb  ©atj  reitplitp  patb  gar.  Tann  tpue  man 
fie  in  bie  ©uppe  nebft  fotgenben  feingeftpnittenen  Kräutern,  ate: 
fierbet,  Sortulaf  ober  ©auerampfer,  Tragon,  Safitifum,  fiopffatat, 
etroa*  Tppmian,  ÜJfajoran,  Srierfilie  unb  einige  ^itroneufcpciben. 
Soflte  oon  bem  ©enannten  ba§  eine  ober  anbere  mangeln,  fo  fei  e§ 
niept  ftcrenb.  Sfurj  öor  bem  Stnricpten  maepe  man  bie  ©uppe  mit 
SJJept,  meltpcS  in  reieptidj  Sutter  gefepmipt  morben,  fämig,  foepe  in 
SBaffer  unb  ©at§  SBcipbrot*  ober  ©cpmammftöjje  unb  riepte  fie  in  ber 
©uppe  an. 

27.  Stalfuppe  auf  anbere  Sfrt.  2Äan  bringt  SBaffer  mit  einem 
©tücf  Sutter  unb  ©atj  jum  fiodjen,  gibt  junge  (Srbfen  unb  tängtiep 
gefepnittene  SBurjetn  nebft  beliebigen  firäutem  pinju  unb  foept  bie3 
aßeä  reept  roeidj.  UnterbcS  rnerben  State  mie  im  oorpergepenben  Oor= 
gerieptet,  in  geflogenem  gmiebad  gemätjt,  mit  ©atbeibtättem  in  Sutter 
gelb  unb  meiep  gebraten  unb  auf  eine  ©cpüffcl  gelegt.  Tann  maept 
man  ßflepl  in  ber  Slafimtter  gelb,  rüprt  folcped  nebft  ÜJiuSfatnuft  unb 
Bfeffer  an  bie  ©uppe,  läßt  biefetbe  mit  bem  gebratenen  Stal  noep  ein 
menig  fotpen  unb  rüprt  fie  mit  1—2  (Sibottern  ober  einem  (Stöffel 
bider,  faurer  ©apne  ab. 

28.  gifipfuppc.  ’&ecptc  ober  fiarpfen  rnerben  in  ©tüdc  gefepnitten, 
in  SRept  umgebrept  unb  mit  SBeifjbrotfcpnitten  in  Sutter  gelb  gebraten. 


Digitized  by  Google 


56 


B.  Suppen. 


$ann  gießt  man  ©ouiHon,  bie  mit  SSurjelwerf  uttb  ^wiebeln  gefocht 
ift,  ober  auch  Srößc  bon  jungen  entfcpoteten  burcpgerührten  (Srbfen 
baju,  läßt  bie  «Suppe  ltodj  eine  SBeile  focßen,  rührt  fie  furj  oor  bem 
Slnricpten  burdj  ein  Sieb,  läßt  fie  toieber  jum  fi“odjen  fontmcn,  unb 
richtet  fie  mit  feingepacfter  ©eterfilie  an.  (S#  wirb  würfelig  gefcpnitteneS 
unb  in  Butter  gcrßftcte#  SBeißbrot  baju  gegeben. 

SBenn  bie  Brühe  Porter  gefoc^t  ift,  fo  läßt  fiep  biefe  Suppe  in 
einer  Stunbe  bereiten. 

29.  jötoef*$urt!c=®nppc  (nadjgcmadjte  Schilbfrötenfuppe). 

(S#  wirb  ßierju  für  24 — 30  ißerfonen  eine  fräftige  ©ouiHon  bon 
8 — 10  ißfunb  5tinbfleifch  mit  Söurjelwerf,  $wiebeln,  $ragon,  Sorbet* 
blättern  unb  helfen  gefocht.  3«flteicf)  bringt  man  einen  gan$  frifdjen, 
großen,  abgebrannten  ®alb$fopf,  eine  Schweinefdjnauae  nebft  Obren, 
einen  Ochfengaumett  unb  eine  geräucherte  Dcpfenjunge  auf#  fteuer  unb 
focht  bie#  aüe#  gar,  aber  nicht  ju  toeich.  ®alt  fepneibet  man  ba# 
ffrleifcf)  in  fleine,  länglich  oierccfige  Stücfchen,  gibt  folcpe#  in  bie 
©ouiHon,  nebft  Keinen  Sauciffen,  braunem  ©etuürj,  einer  HReffcr* 
fpiße  Gapenne^feffer,  einigen  in  Stücfchen  gefcfjnittenen  ®alb#mibbern 
(fiepe  A.  9lr.  24)  unb  fo  biel  ®alb#fopfbrühe,  baß  man  pinreidjenbe 
Suppe  hat,  welche  mit  in  Sutter  gebräuntem  ajfepl  gebunben  gemacht 
wirb.  Utacpbem  bie#  alles  V*  Stunbe  gefocht  hat,  werben  noch  ®alb= 
fteifchflößdjen  einige  Minuten  in  Sleifcpbrüpe  ober  gefabenem  SBaffer 
gefocht  unb  biefe  nebft  einigen  partgefoepten,  flcin würfelig  gefchnittenen 
@iern  unb  1 — 2 (Sßlöffel  eitglifcpet  Soja  hinjugefügt,  auch  Vt  glnfdpe 
HJfabeira  unb  Sluftern,  wenn  man  fie  haben  fann;  boch  barf  beibe# 
nicht  burcpfochen.  $ann  wirb  bie  Suppe  fogleich  angerichtet. 

'Änmerf.  5>ie  Soja  macht  bie  Suppe  getuürsreichcr,  fann  jcboch  gut  weg* 
bleiben,  unb  ftatt  SKebeira  fann  man  weißen  fjranjmein  unb  etwas  feinen 
9tunt  nehmen. 

Sowohl  '-Bouillon  atS  S’al6#fopf  föttnen  fepon  am  »orhergehenben  Jage 
opne  Nachteil  ber  Suppe  gefocht  werben. 

30.  9Jiotf=$nrtle= Suppe  einfacher  51t  bereiten.  (Sin  großer 
ÄalbSfopf,  welcher  burepau#  ganj  frifch  fein  muß,  wirb  gut  gereinigt, 
nebft  einem  Dcpfettmaul,  SBurjelwerf  unb  Sftöpren  gar,  boch  nicht 
ganj  weich  gefocht  unb  falt  in  Keine  länglich  öiereefige  Stücfchen 
gefchnitten.  ®atauf  macht  man  einige  Schalotten  unb  SWepl  in  fteigen* 
ber  ©ntter  braun,  rührt  gute  ©ouiHon  unb  SfalbSfopfbrüpe  baju, 
gibt  ba#  gefchnittene  Steifet),  feingepaeften  Jragon,  Gapemte*©feffer 
unb  braune#  ©ewfirj  hinein  unb  läßt  e#  lU  Stunbe  fochen.  ®ann 
fommt  noch  baju:  ftatt  SJtabeira,  V*  Orlafdje  ©rabe#  unb  ein  ©la# 
feiner  Slraf,  fialbfleifchflüße  unb  einige  partgefochte,  in  Keine  Sßürfel 
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gefdjnittene  gier.  35ie  Suppe  muß  redjt  gebunben,  barf  jebocß  nidjt 
bidlitp  fein;  man  fanit  alfo,  eße  ber  SBein  baju  gegeben  toirb,  ent* 
toeber  nocp  braune«  SJteßl  ober  ©riiße  ßinjuffigen. 

31.  ^afenfnppe  non  einem  ganzen  .frafen.  SDtan  reinige  einen 
großen  §afen,  fange  ba«  SBiut  forgfältig  auf,  jerfd^tage  bie  S'nocpen, 
jerfepneibe  ba«  Sleifcß,  jeborf)  toirb  ber  Stüden  jurüdgelegt,  unb  foepe 
bie  ftnoepen  mit  2 — 3 ©funb  SRinbflcifc^,  50  ©r.  ^wiebeln,  einigen 
'Jteften  unb  ©fefferförnern,  gelben  SBurjeln,  ©uppenfräutern  unb 
einer  ©cpnitte  roßent  ©epinfen  gehörig  au«.  $er  Stiiden  toirb  mit 
reießtiep  ©utter  unb  ©aßne  roeief)  gebraten,  in  jiertidje  ©tüde  gefepnitten 
unb  mit  einigen  SleifcpKößcpen  in  bie  Xerrine  gelegt ; oorper  aber 
toirb  bie  ©auce  nebft  bent  Sölut  an  bie  Suppe  getpan,  folepc  mit  brfiutt* 
liep  gebranntem  äJteßl  fämig  gematpt,  burep  ein  ©icb  gerüprt,  toieber 
aufs  geuer  gefept,  mit  einer  Keinen  SDtefferfpiße  Sapenne*©feffer  unb 
bem  nötigen  ©alj  nur  eben  burdjgefoept,  bann  lU  fftafeße  ©orttoein 
ßinjugefügt  unb  ju  bem  Übrigen  in  bie  Üerrine  gefüllt.  — 3n  ©r* 
mnngelung  be«  .’pafcnbluted  nepme  man  etwa«  ©cpweinSblut. 

3um  S'otpen  biefer  ©uppe  gepören,  in  ©ejug  auf  ba«  Loipen  be« 
SRtnbflei)(ßeS,  3 ©tunben. 

32.  ©uppe  Pott  übriggebliebcttem  $afenbratcn.  3ft  nod) 
gute#  Sleifcp  an  einem  .frafenbraten,  ber  fipon  jur  lafel  getoefett  ift, 
fo  »irb  bie«  ganj  fein  gepadt  unb  baju  gegeben:  250  ©r.  in  SBaffer 
eingeweiepte«  unb  auSgebrüdte«  SBeißbrot,  1 ©i  bid  friftpe  ©utter, 
2 gier,  Steifen,  SDluSfat  unb  ©alj.  $ieroon  werben  Keine  Stöße 
aufgerollt,  toooon  man  erft  ein  Stößcßen  in  ber  ©uppe  auffoepen  läßt, 
um  ju  fepen  ob  fte  loder  werben;  mau  fanit  nötigenfalls  entweber 
etwa«  SBaffer  ober  SBeißbrot  pinjugeben.  $)ann  wirb  ba«  fönoeßen* 
gerippe  in  Keine  ©tiidepen  gepauen.  ßugleicp  fepneibet  man  für  8 ©er* 
fonen  2 ©funb  SRinbfleifcp  Keinwürfelig,  maept  in  reicplicp  ©utter 
einige  Sepeiben  ropen  ©epinfen,  4 — 6 Zwiebeln,  eine  ©eterfilien*, 
Sellerie*  unb  gelbe  SBurjet  (ÜJtößre),  in  ©epeiben  gefepnitten,  nebft 
2—3  Söffel  äRept  braun,  läßt  bann  ba«  5leif(p  unb  julept  bie  fiafen* 
fnoepen  barin  röften,  gibt  nun  fo  oiel  SBaffer  als  nötig  ift,  ßinju,  auf 
jebe  ©erfon  etwa  V« — */*  ßiter  gereepnet.  SBentt  ©auce  oon  £>afen 
ba  ift,  fo  fommt  fie  pinju.  Siacpbem  ba«  Sleiftp  auSgefocpt  unb  ba« 
Surjelmerf  Weid)  geworben  ift,  reibt  man  bie  ©uppe  burep  ein  Sieb, 
bringt  fte  toieber  jum  SPcpen,  Würjt  fie  mit  ©alj,  ÜJtuSfat  unb  etwa« 
Steifen,  foept  bie  Stöße  barin  gar  unb  rieptet  an.  3n  ©rmangelung 
bt«  gpafeitfleifcßeS  finb  auep  ©cpwammflöße  fepr  gut  barin. 

3um  SPcpen  gepört  l1/*  ©tunbe. 
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33.  ©raune  Suppe  uou  einem  $afeugerippc  ober  non  nn= 
bereu  guten  ftnochcn.  3u  biefer  Suppe  beim^e  man  bas  ^pafengc= 
rippe  ober  anbere  öorfontmenbe  gute  Knochen  bon  geföntem  ober  ge= 
bratenem  Steift,  bade  fie  ganj  tteiu,  fpüte  fie  ab  unb  fe^e  fie  mit 
binreidjenbem  SBaffcr  unb  Salj  aufs  geuer.  Stad)  bem  Shtäfdjaumen 
gebe  man  1 Sorberblatt,  Steifen  unb  ©fefferförner,  auch  ^^ecbefn 
tjinju,  taffe  bieS  wenigftenS  jwei  Stunbcn  ftarf  fod)en  unb  gicfjc  bie 
Srütje  burdj  ein  Sieb.  SaS  SluSfocfjen  ber  Snodjen  fanit  am  Oorigen 
Sage  gefdjetjeu.  Sann  taffe  man  einen  Stieb  ©utter  braun  werben, 
mache  SDtcbt  barin  braun,  gieße  bie  ©ouidon  ßinju,  gebe  ©eterfilieit= 
wurjclit  ober  einige  Stüddjen  einer  SefleriefnoHe,  gelbe  SBurjeln 
(Sftobren),  in  flcine  Stüde  gefchnittencn  ©Jirfing,  Kohlrabi  unb  bgl. 
ba$u  unb  taffe  es  roeicb  fodien.  Sie  Suppe  muj?  recht  fämig,  bodj 
nicht  bidlicb  fein. 

Stucb  fann  man  baS  ®emüfe  toeglaffcn,  baS  SBurjclroerf  jugleid) 
mit  ben  Jhtodjen  foeben  unb  foldjeS  nachher  in  bie  Suppe  legen,  in 
welcher  nach  Gefallen  ©rieSmehlflüfjchen  gelocht  werben  fönnen. 

34.  gelbbälfnerfuppe.  SBirb  wie  .fiafenfuppe  bereitet;  man 
fann  ftatt  Älöfje  baS  ©ruftflcifd)  in  feine  Scheiben  fcfjneiben  unb  in 
ber  Suppe  anrichten. 

35.  SÜrammctSöifgelfHppe.  SDtan  rechne  auf  jebe  ©erfon  einen 
fframmetSöogel.  Siefelben  werben  mit  etwas  Salj  in  reichlich  ©utter 
feft  jugebeeft  langfam  weich  gebraten.  SaS  ©ruftflcifdj  wirb  in  feine 
Scheiben  gefchnitten,  baS  ft'nodfengerippc  im  ÜJtörfer  jerftoficu,  leptercS 
mit  einigen  Scheiben  Sellerie,  SJtöhren  unb  ^wiebeln  in  ber  ßrammet3= 
oügelbutter  gebämpft,  SJtefjl  barin  eine  SScile  gerührt  unb  mit  guter 
©ouillon  ober  Söaffer  unb  Sal$  1 Stunbe  langfam  gefodjt.  Sann 
wirb  baS  gett  abgenommen,  bie  Suppe  burcf)  ein  Sieb  gegoffen,  wieber 
aufgefocht,  Schwamm  ober  ©rieStneblflöfjc  barin  gar  gefügt  unb  mit 
bem  Sruftfleifdj  unb  ÜJiuSfat  angerichtet. 

3eit  beS  ffochenS  2 Vs  Stunben. 

36.  ^afobiuerfuppe.  ©etlorne  ©er  (fielje  berlorne  ©er)  Werben 
in  bie  Suppenfchale  über  geröftete  Semmelfdjnitten  angerichtet,  mit 
fodjenber,  fräftiger  ©ouillon  übergoffen  unb  ©el;ad  oon  gebratenem 
(Geflügel  barein  gethan. 

37.  ©linjeufuppe.  SJtan  bädt  acht  bis  neun  ©Iinjcn  (fiehc 
©Iinjen)  unb  fchneibet  fie  bann  in  fingerbiefe  Streifen  unb  biefc  wieber 
in  fingerlange  Stubein,  focht  fie  in  fräftiger  ©ouillon  unb  läßt  fie  nur 
gut  überwaQen,  fettet  fte  ab,  faljt  unb  wflrjt  fie  nach  ©elieben  mit 
SJtuSfatnufj  ober  gcfchnittener  ©eterfilie. 
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II.  Suppen  uon  «fclöfrücftten  un&  firäuteni. 

38.  Suppte,  (SJcutiifc  unb  ftleifd).  $>icS  ©eridjt,  als  ein  ange- 
nehmcS,  nahrhaftes  uub  wohlfeiles  3JJittag«cffen , fattit  fotooljl  öon 
jungen  unb  etwas  fjart  geworbenen  ©rbfeit  (lottere  nutß  man  jebod), 
itacfjbem  fie  weid)  gefönt  fitib,  burd)  ein  ©ieb  rühren),  als  auch  öon 
jungem  Kohlrabi,  ©tumenfotji,  felbft  öon  Kartoffeln  jubereitet  werben. 
9Ran  laffe  ein  ©tüd  Butter  ober  ffett  rcdjt  tjeife  werben,  rühre  jWei 
ftarf  gehäufte  Sßlöffel  feines  SDlchl  barin  gelb,  gieße  unb  rühre  bie 
nötige  Ouantität  lodjcttbeS  SZSaffer  hinp  unb  gebe,  nadjbem  eS  lod)t, 
bas  ©eftimmte  hinein,  etwa  einen  gehäuften  Suppenteller  (Srbfen  unb 
einige  lieingcfdjnittene  Söurjeln,  aud)  wohl  2 in  Scheiben  gefeßnittene 
Sof)frabi  nebft  ©alj,  laffc  folcßed  weich  unb  bie  ©uppe  ganj  fämig 
lotsen.  Söünfdit  ntan  biefelbe  öon  Kartoffeln  ju  bereiten,  fo  Wähle 
man  nachftehenb  bcmerKe  Kartoffclfuppc  mit  einer  ©orreeftange  unb 
Setlericlitotlc  gefönt.  9lt8bann  ftede  man  mit  bem  Sßlöffel  öon  ber 
Sleifchmaffe  16  Klößchen  glatt  ab,  inbem  man  fie  mitbemfelben  einige 
3Rai  öon  einer  ©eite  auf  bie  anbere  wirft,  bod)  ift  p raten,  öorljer  eins 
ju  öerfucfjcn,  um  fie  nötigenfalls  etwa«  fefter  ober  loderer  machen  p 
fönnen.  fßarnach  foefjt  man  bie  Klößchen  etwa  5 SDlinuten,  ober  fo 
lange,  bis  fie  inwenbig  nicht  mehr  rot  erftßeiuen,  wo  bann  bie  ©uppe 
nicht  mehr  lochen  barf  unb  mit  feingehaefter  ©eterfilie  burdjgcrührt 
toirb. 

39.  'Jiuffifdtc  Sanerfrautfuppc.  (sJJad)  einem  Originalreppt.) 
SBon  einem  beliebigen  ©tüd  SRinbfleifd)  Wirb  eine  ^iitretcßenbe  Duan= 
tität  ©ouiUon  getobt.  ®arauf  läßt  man  reichlich  ©uttcr  mit  fo  öiefem 
iüchl  als  nötig  ift,  bie  ©uppe  ju  binben,  gelblich  werben  uttb  rührt 
cS  nach  bem  |>erau3nehmen  beS  gleifdjcS  hinju.  2>amt  wirb  etwas 
gutes,  fleingehadteS  ©auerlraut  nebft  Pfeffer  hinpgefügt,  gut  burdj= 
gefocht,  bie  ©uppe  mit  etwas  bider  ©ahne  abgerührt  unb  mit  bem  in 
Reine  ©tüde  jerfchnittenen  gleifch  angcricf)tet.  35ie  ©uppe  muß  ganj 
fämig  fein. 

40.  9iuffifd)c  Kohlfuppc.  (Sorfdj.)  Originalrejept.  ©on  etwa 
6 ©funb  SRinbfleifch  wirb  eine  ©uppe  gelocht.  £>ierju  werben  6 Heine 
SRotebeete  gereinigt,  in  lange  bitnne  Scheiben  gefdjnitten,  in  SReljl 
gemälzt  unb  in  ©utter  eine  halbe  ©tunbe,  feft  jugebedt,  gcfchmort. 
5taneben  nimmt  man  einen  Keinen  Kohlfopf,  fcfjneibet  ihn  in  4 £eile, 
übergießt  biefe  mit  fodjenbem  SBaffer  unb  läßt  fie,  jugebedt,  1U  ©tunbe 
flehen.  Srftere  gibt  man,  nad)bent  bie  ©ouilton  l1/*  ©tunbe  gelocht 
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ßat,  ßinp  unb  Vs  ©tunbe  fpäter  bett  Koßl.  ©etteriefnotle,  Meine 
2Roßrrfibcn  unb  fßorre  börfen  nießt  fehlen.  SBenn  bieä  altes  meiß 
gefoeßt  ift,  gibt  man  lU  fiiter  bide  faure  ©aßne,  mit  einem  gehäuften 
©ßtöffet  SReßl  jerrüßrt,  ßinju,  läßt  es  gut  burßfoßen,  rüßrt  bie  Suppe 
mit  ©ibottern  ab  unb  richtet  fic  über  gebratene  ©aurißeßen  an. 

41.  Äartpffclfnppe.  ©3  merben  reingeßattene  Knoßett  t>on 
friftßem  ober  gebratenem  Steifcß  gemafeßen,  jeitig  mit  bem  nötigen 
©alj  auf«  Seuer  gefegt,  abgefeßäumt,  3tt?iebelu,  reießtieß  Porree  unb 
©etteriefnotle  ßineingetßan  unb  bieS  altes,  feft  jugebedt,  2 ©tuitbcn 
ftarf  gefoßt.  Satin  gießt  matt  bie  Srüße  burß  ein  ©ieb,  bringt  fie 
tuieber  jum  Kodjen,  legt  bie  meißgemorbette  ©etteriefnotte  in  bie 
Serrine,  läßt  Kartoffeln,  mctßc  trnrßer  in  einem  anberen  Sopfc*)  ab* 
gefodjt  finb,  in  ber  Stöße  reißt  meid)  foeßen  uttb  rüßrt  bie  ©uppc  bureß 
ein  ©ieb.  Sarttatß  läßt  man  biefetbe  eben  auffoeßen,  rüßrt  etmaS 
gteifßejtraM  bureß  unb  rießtet  fie  mit  feingeßaefter  Eßeterfitie  an. 

42.  Stuf  anbere  Strt.  SRan  laffe  bie  Kartoffeln  oßne  ©atj  eine 
Meine  ©eite  foeßen,  fülle  fie  bann  in  anbereS,  frifcß  focßenbeS  ©aff er 
unb  gebe  baS  nötige  ffett  unb  ©alj  baju.  UnterbeS  tnaeße  man  reießtieß 
Meingewürfelte  3*uiebetn  in  gutem  ÜJtierenfett  gelbbraun,  nitßt  bränjtidj, 
rüßre  je  naeß  Portion  1 — 2 geßäufte  ©ßtöffet  SReßt  barin  gelb  unb 
feßütte  bieS  oßne  weiteret  ju  ben  Kartoffeln,  füge  einige  Scterfilien- 
Wurjetn,  ©etteriefnotle  unb  Soreee  (teßterer  niißt  ju  lang  gefeßnitten) 
ßinp  unb  fotße  bie  ©uppe  fo  lange,  bis  fie  fämig  unb  bie  Kartoffeln 
reeßt  weiß  geworben  finb,  Wobei  man  auf  2 ©tunben  retßnen  fann. 
Sann  rüßre  man  naeß  Seliebett  noeß  ein  ©tüdeßett  Sutter,  aueß 
gteifeßcjtraM  burtß  unb  riißte  bie  ©uppe  an. 

43.  ©fibbentfeße  fdjnett  geraaißte  Kartoffelfuppe.  Sie  Kar* 
toffeln  merben  mit  ©atj  gefoeßt,  abgegoffett,  fein  geftampft,  mit  foeßen* 
bem  ©affer  oerbüunt  unb  bureß  ein  ©ieb  gerüßrt.  SRit  bett  Kartoffeln 
pgteieß  foeßt  man  Sorcee  iw  einem  befonberen  Xöpfcßcn  unb  gibt  ben* 
fetben  nebft  etwas  getbgcfßwißtem  SReßt  unb  bem  pietleicßt  notß 
feßtenben  ©affer  unb  ©atj  ju  ber  ©uppe,  bie  man  bamit  gut  burtß* 
foeßen  läßt.  ©twaS  gteifeßejtraft  ift  ein  empfeßtenSWerter  3ufaß. 
Seim  Stnricßten  rüßrt  man  naeß  Seliebett  ein  ©ibotter  an.  ©3  merben 
in  Sutter  geröftete  ©ed=  ober  ©eißbrotfeßnitten  baju  gereidßt. 


*)  Sie  Sartoffetfuppc,  weißer  9lrt  fte  aueß  fein  möge,  gewinnt  feßr  an 
gutem  ©efeßmaef,  wenn  bie  Äartoffeln  naß  tüßtigem  SSafßen  unb  Spülen 
erft  abgefoßt  werben;  ielbftrebenb  müfjen  folße  bann  fofort  wieber  mit 
loßenbem  SBaffer  auf?  treuer. 
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44.  Kartoffelfnppe  mit  S&irjtng.  ÜJtagercr  ©ped,  naefe  ber 
Ifkrfoneitjafel  berechnet,  wirb  mit  fo  öielem  Sßaffcr,  al«  man  Suppe 
ju  feaben  wünfefet,  auf«  treuer  gefegt,  ©ittb  gute  Knocfeen  oorrätig,  fo 
lommeit  folcfee  feinju.  ©obalb  bie«  foefet,  werben  bie  Kartoffeln  mit 
lleingefcfenittencm  SBirfing,  ©al$,  einigen  gelben  SBurjeln,  ©eHerie 
unb  ißorree  ober  3®ieMn  feineingegeben  unb  fo  lange  gelobt,  bi« 
alle«  weitfe  unb  bie  ©uppc  reefet  fämig  getoorben  ift,  welcfee«  2 bi« 
21/*  ©tunben  Seit  erforbert. 

45.  ©uppc  boit  .fcafcrgritfec  mit  Kartoffeln.  üttan  bringe  bie 
mit  Baffer  abgeflöfete  |>afergrüfee,  ä ißerfon  etwa  30  ®r.,  mit  Baffer, 
gutem  gett  (als  öorjüglicfe  geeignet  fann  audj  9taucfefleifcfe=  ober 
Stfeinfcnbrufee  baju  benufet  werben),  Kohlrabi,  ©ellerie,  ©eterfilie  ober 
Porree,  in  Ermangelung  mit  einigen  fleingefdjnittenen  Swiebeln,  jum 
Kochen,  gebe  reefet  reingewafdjene  Kartoffeln  unb  ba«  nötige  ©alj 
binju  unb  foefee  bie«  alle«  etwa  2 ©tunben  Weid)  unb  fämig.  Ein 
Sufafe  oon  gleifcfeeftraft  mad)t  bie  ©uppe  befonber«  gut. 

länmcrf.  SBenn  bie  ©uppc  für  einen  Tienftbotentifrf)  jur  ©ättigung 
beftimmt  ift,  fo  fann  man  k ißerfon  auf  50  ©r.  $afergrflpe  rerfmen. 

46.  ©uppc  oon  groben  (Graupen  mit  Kartoffeln.  9Jtan  fodje 
bie  ©raupen,  ä fßerfon  30  ©r.,  in  wenig  Baffer  mit  einem  ©tüd 
Sped,  woburd)  fte  reefet  weife  unb  fcfenellcr  weiefe  werben,  ober  mit 
3ett  in  furjer  ©rüfee  langfam  weid),  wobei,  fo  oft  al«  nötig  ift,  etwa« 
Baffer  feinjugegoffen  wirb  unb  öfter«  burefegerüfert  werben  mufe.  Erft 
wenn  bie  ©raupen  weid)  geworben  finb,  fülle  man  ba«  nötige  Baffer 
naefe  — e«  fann  feierju  audj  gute  ©rüfec  oon  9iaucfe=  ober  ©öfelfleifdj 
angewenbet  werben,  — gebe  Meingefcfeniitenen  ©ellerie,  Ißorrec  ober 
Tjfcterfilie,  Kartoffeln  unb  ©alj  baju,  foefee  biefe  red)t  meid)  unb  bie 
Suppe  fämig.  — Seit  be«  Kotfeen«  3 ©tunben. 

2)a  Kartoffeln  in  ©raupenfuppe  ftfewer  weiefe  werben,  fo  tfeut  man 
beffer,  wenn  e«  fein  fann,  fie  allein  gar  ju  fod)cn  unb  fee  bann  in  ber 
Suppe  noefe  ein  Wenig  naefefotfeen  ju  laffen. 

47.  ©nppe  oon  jungen  ©emnfen.  SDtan  taffe  ÜHefel  in  einem 
Stüd  ©utter  anjiefeen,  gebe  fo  oiel  Baffer,  al«  man  ©uppc  ju  feaben 
»imfefet,  unb  ©alj  feinju,  unb  laffe  folgcttbe  junge  ©emfife,  Mein  gc= 
fefenitten,  barin  gar  foefeen : Bur  jeln,  Kopffalat,  ©pinat,  Sauerampfer, 
Sortulaf  unb  junge  Erbfen.  2)ann  rüfere  man  bie  ©uppe  mit  etwa« 
Seifcfeeftraft,  feingefeadter  fßeterfilie  unb  einem  Eibotter  ober  etwa« 
Safene  ab  unb  gebe  in  ©utter  geröftete«  Beifebrot  baju. 

Sum  Kocfeen  biefer  ©uppe  ift  1 V*  ©tunbe  feinreitfeenb. 
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48.  Suppe  turn  jungen  Srbfen.  $ie  Srbfen  lägt  man,  ogne 
fie  ju  Wafgen,  in  einem  Stfid  jergangeiter  SButter  eine  SBeite  fgwigen, 
fowie  aug  fpäter,  je  nag  bet  Portion  ber  Suppe,  1 — 2 Söffet  9JiegI 
bann  anjiegen,  bog  muß  folgeS  mcig  bleiben.  ®ann  giegt  man  bie 
nötige  Quantität  SouiQon  ober  fogenbeS  SBaffer  unb  etwas  Steift' 
ejtraft  hinein,  unb  wenn  bie  Srbfen  gar  finb,  Satj  unb  gegadte  ‘Beter* 
jttie.  9Jian  foge  gteifg*  ober  SrieSftöjje  bariit,  ober  gebe  in  '-Butter 
gcröfteteS  SBcijjbrot  baju.  — Seit  bes  StogenS  1 Stunbc. 

49.  Suppe  non  ju  gart  geworbenen  (Srbfen.  33iefe  taffen  fig 
am  beften  jur  Suppe  benugen.  SDtan  fege  fie  mit  fogenbem  SBaffer 
unb  Stierenfett  aufs  Setter,  taffe  fie  meid)  fogen  unb  rügte  fie  bureg 
ein  Sieb.  ®ie  93rüge  bringt  man  wieber  junt  Stögen,  gibt  Satj,  ein 
Stüct  egen  Butter  unb  getbgeröfteteS  SJtegl  ginein  unb  rügrt  gegadte 
Beterfitie  unb  etwas  Sleifcgeftraft  bureg.  Slug  finb  gteifgftößgcn 
gut  barin.  — $eit  beS  StogcnS  2 Stunbcn. 

50.  Stippe  Don  trotfnen  Srbfeu.  2Jtan  bringe  bie  Srbfen,  gut 
auSgefugt  unb  mit  warmem  SBaffer  jwifgen  ben  £>änbcn  gerieben  unb 
rein  gewafegen,  mit  tattern,  weigern  Siegen*  ober  Stufjwaffer  unb  ein 
wenig  Statron  (fiege  Sir.  1 ad  2)  aufs  geuer  unb  taffe  fie  öor  bem  Slb* 
gießen  eine  Heine  gatbe  Stunbe  langfam  feigen,  wobureg  fie  in  furjer 
Seit  Weicg  werben.  Bag  bem  Stbfogen  fegütte  man  fie  auf  einen 
35urgfgtag,  gieße  SBaffer  barüber  unb  taffe  fie  mit  fodjenbcm  SBaffer, 
Sett,  einem  Stüd  Binbfteifg  ober  einer  SBurft  nebft  Setteriefnotle  unb 
Porree  langfam  weicg  fogett.  Slug  bewirten  einige  fteingefegnitteue 
^wiebetn,  naeg  bem  Slbtocgen  ber  Srbfen  gineingetgan,  einigermaßen 
ein  rafgereS  SBeicgwerben. 

SBünfcgtman  eine  geräucgerteSOiettwurft  ober  eingefat  jene  Sg  weine* 
fgnauje  unb  Dgren  in  ber  Suppe  ju  fogen,  was  oietc  lieben,  fo  muß 
erftcre  nag  bem  Slbwafgen  gut  abgefogt  werben,  ber  Bauggefgmacf 
würbe  bie  Suppe  unangenegm  wagen;  mögte  bie  SBurft  bei  längerem 
Slufbcwaßren  troctcn  geworben  fein,  fo  muß  fie  üor  bem  Stögen  Xag 
unb  Stagt  in  warmes  SBaffer  getegt  werben.  SefatjeneS  Sgwetne* 
fleifg  foge  man,  ege  eS  ju  ben  Srbfen  fommt,  in  SBaffer  gatb  gar, 
weit  Satj  bicfelbcti  gart  magt. 

$a  aber  gerabe  bürg  Sgwcinefleifg  bie  Srbfen  fgwer  ju  der* 
bauen  finb  unb  ein  fgwager  SJtagen  fie  nigt  oerträgt,  fo  gat  ein 
Stüdgcn  SRinbfteifg  barin  gefügt,  ober  ogite  weiteres  beim  Stnricgten 
citt  ,8ufaß  oon  gteifgejrtraft  fegt  ben  Borjttg.  ®ie  Suppe  gehnnnt 
baburg  an  Stuft  unb  SBogtgefgmad. 

Bagbem  bie  Srbfen  ganj  Weid;  geworben,  negme  man  glcifdß  unb 
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SeHeriefnotle  ßerauS,  lege  legiere  in  bie  lerrine,  reibe  bie  (Srbfen 
bureß  einen  Xurcßfcßlag  unb  (affe  fie,  nötigenfalls  Perbünnt,  mit  bent 
Steifere  unb  bem  oielleicßt  noeß  fe^tenben  ©alje  gut  bureßfoeßen.  ©inb 
anfangs  feine  Swiebcln  ju  ben  ©rbfen  gefommen,  fo  fann  man  fpater 
einige  fein  feßneiben,  in  ©utter  gelb  braten  unb  bureßrüßren.  ©o 
aueß  fann  man  in  ©utter  gerüftete  SBeijjbrotfcßnittcßen  ober  SBürfet 
baju  geben. 

3)ie  ©uppe  muff  nidjt  bief,  aber  feßr  gebunben  fein,  ©ei  feßlenber 
Konfiftcnj  fann  man  fieß  mit  in  ©uttcr  angelegenem  2M)l  Reifen,  Jür 
ben  täglichen  Xifcß  fönnen  auch,  nacfjbem  bie  ©rbfen  bureßgegeben 
finb,  einige  fteine  Kartoffeln  in  ber  ©uppe  gefoeßt  werben,  bie  aber 
nicht  serlocßen  bürfeit;  boeß  muß  bie  ©uppe  aisbann  fo  oiel  Perbünnt 
»erben,  als  fie  bureß  längeres  Kocßen  an  ©ämigfeit  gewinnt. 

3)ie  Beit  beS  KodjenS  richtet  fid)  nach  ber  ©efcßaffenßeit  ber 
(srbfen,  eine  gute  Dualität  bebarf  jum  SBeicßwerben  etwa  2 ©tunben. 

51.  Suppe  Pon  Grbömeßl.  $ieS  neuere  Jabrifat  ift  ber 
bequemen  Slnwenbung  wegen,  Wenn  leine  Unterntifcbung  oon  9M)l 
ftattfinbet,  feßr  ju  empfehlen.  3)aS  (SrbSmeßl,  ä ©funb  40  ©f.,  be= 
rechnet  fid)  nicht  oiel  höher  als  Srbfen.  $u  einer  fättigenben  ©uppe 
mit  einigen  Kartoffeln  barin  weich  gelocht,  finb  für  3 ©erfotten 
170  ®r.  ßinreicßenb,  anbernfaßs  würbe  auf  200  ®r.  ju  rechnen  fein. 

SBünfcßt  man  Jleifcß  ober  eine  geräucherte  9RettWurft  in  ber  ffirbS* 
fuppe  ju  foeßen  (leptere  bebarf  oorßer  beS  SlbfocßenS),  fo  bringe  man 
baS  ©eftimmte  mit  ©elleriefnotle  unb  ©orree  aufs  Jener,  laffe  eS  meid) 
foeßen,  gebe  baS  (SrbSmeßl,  mit  faltem  SBaffer  gerfißrt,  ßiitju,  nötigen* 
falls  aueß  ®alj  unb  fodje  baS  (SrbSmeßl  10  ÜJtinuten. 

JatlS  bie  ©uppe  oßne  Jleifcß  gefoeßt  würbe,  fo  laffe  man  baS 
©uppenfraut  mit  SRierenfett  gar  foeßen  unb  gebe  einen  Bufafc  oon 
Jleifcßejtraft  ßinju.  9lueß  finb  in  ©utter  gelbgemacßte  B'niebeln  em= 
pfeßlenswert  barin.  3tacß  ©efallen  föttnen  geröftete  SBeißbrotwürfcl 
baju  angerießtet  werben. 

52.  Söeiße  ©oßnenfuppe.  Slm  beften  finb  ßierju  bie  fleinen 
»eifjen  ©ößneßen,  ba  bie  ©uppe  nießt  bureßgerüßrt  wirb  unb  fie  auch 
feiner  feßmeefen.  SJlan  feße  bie  ©oßnen  (auf  6 ©erf.  1 ©fb.  ßinreicßenb), 
naeßbem  man  fie  tücßtig  abgewafeßen  ßat,  mit  faltem  Sßaffcr  auf  baS 
ffeuer  unb  laffe  fie  V»  ©tunbe  tücßtig  foeßen  — feßiitte  fie  auf  ben 
XJurcßfcßlag  unb  fogleicß  wieber  in  ben  umgefpülten  lopf  unb  fo  oiel 
foeßenbcS  SBaffer  barauf,  als  man  ©uppe  ju  haben  Wünfcßt. 

Sie  eignet  fieß  befonberS  gut  ju  einem  ©erießt  für  ben  ©onnabenb, 
ba  man  an  biefem  Jage  befonberS  gern  bie  Stefte  aufbraueßt  unb  man 
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in  ber  Soßnenfuppe  lauter  gute  ©adjen  öerfbminben  raffen  fann, 
3.  S.  eine  ©Rüffel,  auf  ber  nob  ein  Keiner  9teft  öont  ©bmeinSbraten 
ift,  bie  wirb  rein  in  bie  Suppe  gefpött,  aub  lann  man  fefjr  gut  etrnaS 
Sftinbfleifb,  baS  }df)on  einmal  auSgelobt  ift,  famt  ben  Knoben  nob 
einmal  tfibtig  in  ber  ©oßnenfuppc  auSlobcn,  ober  maS  man  fonft  an 
Sratenreften  fiat.  (Sine  nur  menig  geräuberte  SRettmurft,  bie  man 
mehrere  SRale  in  marmcm  SBaffer  abgerieben  ßat,  !ann  man  2 ©tunben 
bariu  loben  unb  nobler  baju  effen.  51ub  fbmedt  ein  ©tfidbcn  ge- 
räuberter ©binlen  barin  gelobt  fefjr  gut  unb  1 ©ellerielnoHe,  unb 
Kartoffeln  rechnet  man  barin  für  1 fßerfon  2 Kartoffeln,  1 $eter= 
filienmurjel. 

53.  iiinfenfuppe.  9tub  biefe  wirb  mie  (Srbfenfuppe  mit  Sranl- 
furter  ©auciffen,  SRettmurft  ober  einem  ©tüd  ©aubfpedf  gelobt,  jebob 
bleiben  bie  ßinfen  barin  ganj  unb  man  rnabt  mit  ben  3 «nebeln  ^u= 
gleib  SJietjl  in  gutem  Sett  gelb,  um  bie  ©uppe  bamit  gebunben  ju 
maben.  S3  mirb  (Sffig  baju  gereiht. 

Seit  beS  KobenS  wie  Srbfenfuppe. 

54.  ©aucrantpferfuppe.  2Ran  mabt  reibüb  SReljl  mit  guter 
©uttcr  gelb,  läßt  junge,  gut  gemafbene  ©auerampferblätter  barin 
jergeßen  unb  bann  mit  Kalbfteifbbriilje  ober  SBaffer  unb  bem  nötigen 
©alj  burbloben. 

$ie  ©uppe  mirb  mit  ÜRuSlat,  bider  ©aljne  unb  einigen  (Sibottern 
abgerüßrt  unb  auf  geröfteteS  SBcißbrot  angeribtet.  91udj  lönneit  ftatt 
bcS  SBeißbrotcS  Sierllüßbeit  barin  abgeftoben  merbcn.  ®ie  ©uppe 
muß  jrnar  etmaS  gerunbet,  bob  nibt  bidlib  fein.  Sin  3«f<>6  öon 
SleifbeEtralt  ift  fefjr  ju  empfehlen. 

3um  Koben  gehört  1U — Vs  ©tunbe. 

55.  Äcrbelfuppc,  aub  für  fiebcrlofc  SranJe  paffcnb.  9ReI)t 
mirb  in  Suttcr  gelb  gemabt,  mit  SSaffcr  fein  gerüßrt,  mit  ©0I3,  ge= 
mafbenem  unb  feingcfjadtem  Kerbel  burdjgclobt,  mit  etmaS  gleifb= 
ejrtraft  unb  einem  Sibottcr  abgerü^rt  unb  auf  geröfteteS  SBeißbrot 
angeribtet.  Sefctereö  bleibt  für  Kranle  mcg;  ftatt  beS  2Ref)l3  lann 
man  bie  ©uppe  mit  SSeißbrot  gebunben  maben. 

Sunt  Koben  gehört  V* — V 2 ©tunbe. 

56.  Kräuterfnppe.  ÜRan  neunte  oon  Sauerampfer,  ©ortulaf, 
©afitilum,  Kopffaiat,  Spinat,  ®ragon,  ©impincll,  ©cßnittlaub  unb 
überhaupt  maS  man  oon  paffenben  Kräutern  ßat,  bob  öon  ben  ftär= 
leren  meniger,  jufammen  eine  $anböoH,  maftf>e  unb  fbneibe  fie  fein. 
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§at  man  ein  gute§  ©türf  Sutter  mit  fo  Pietern  SRefjt,  als  jur  ©uppe 
nötig  ift,  gef^rni^t,  fo  fommen  bie  Kräuter  baju,  weldjc  man  mit 
©ouiflon  ober  Saffer  nebft  etwas  gteifd)ejtraft  fcinrüfjrt  unb  nadj= 
füllt  unb  mit  ©atj,  Kerbet  unb  ©eterfitie,  bcibeS  fein  gefjadt,  burdj= 
iodjt.  Kartoffeln  ober  Sierftöfje  Werben  fjineingegeben  unb  bie 
Suppe  mit  (Sibottern  abgerütjrt. 

Seit  beS  KodjenS  SU  ©tunbe. 

57.  ©djlcfifdje  Setteriefuppt.  gtoei  biefe  ©eßeriefnoßen,  eine 
ißorreeftange  unb  eine  ©cterfitienwurael  werben  gut  gereinigt  uitb  ge* 
roaf^en,  mit  2lU  Siter  SBaffer  unb  bem  nötigen  @at$  weidj  gcfod)t. 
Xann  werben  2 ©fjtöffet  9M)t  mit  1 ©fttöffeT  guter  Öutter  gelb 
gemalt,  bie  ©rüfje  baju  gerührt,  baS  SBurjctwerf  otjnc  ©etteric 
tjineingelegt  unb  fodjenb  angeridjtet.  ©twaä  gtcifdjci-traft  niaefjt  bie 
©uppe  bcfoitberS  wofjtfdjmedenb. 

2>ie  ©eßeriefnoßen  werben,  nadjbem  fic  meid}  gefönt  finb,  in 
©djeiben  gcfdjnitten,  mit  Dt  unb  Sffig  angemengt,  jum  ©raten  gegeben. 

gür  2 ißerfonen  beregnet.  Seit  be3  Kochen#  1 V*  ©tunbe. 


III.  XDein*  unö  Bierfuppctt. 

58.  Söcifje  ©Jeinfuppe.  2 ©fftöffet  feinet  9Jtel)I  unb  6 redjt 
frifc^e  ©ibotter  werben  mit  einer  glafd)c  weitem  Sein  uttb  einer 
glafcfje  SBaffer  angerüfjrt,  mit  Surfet  gehörig  oerfüfjt  unb  mit  einigen 
Sitronenfdjeiben,  aus  benett  man  bie  Kerne  nehmen  muff,  in  einem 
ausgesteuerten  Xopf  über  ftarfem  geuer  mit  einem  ©djaumbefen  fort= 
wäljrcnb  btS  jum  Kothen  gerührt  unb  fdjtteß  in  bie  ©uppenterrinr 
gegoffen,  in  ber  man  etwas  2J?u3fatbtüte  jerriitjrt  tjat.  XaS  Surdi- 
fodjen  bringt  bie  ©uppe  jum  Gerinnen.  Utad)  ©cticbcn  fann  man  ooit 
bem  ßiweifj,  wetdjeS  oorfjer  mit  reidftidj  Surfer  ju  feftem  ©cfiautit 
gefdjtagen  wirb,  mit  einem  ©jjtöffet  Meine  Kföffdjcn  auf  bie  ©uppe 
fegen  unb  fotdje  mit  Surfer  unb  Simmet  beftreuen.  SDtatt  bedc  bie 
Xerrine  fdineß  ju,  woburd)  ber  ©cfjaum  gar  wirb.  @S  wirb  Swicbad 
baju  gegeben.  2>ie  bemerfte  Portion  ift  für  8 — 10  fßerfonen  t)in= 
reidjenb. 

59.  ©djamnfnppe  öon  weitem  Söcht.  Su  bem  norftefienb  an= 
gegebenen  SerljältniS  nimmt  man  bie  ganjen  ©ier  unb  bie  Hälfte  bcS 
SReljtS,  fdßägt  bieS  aßeS  über  ftarfem  geuer  mit  einem  ©djaumbefen 
bis  jum  Kochen  unb  giefjt  bie  ©uppe  rafdj  in  bie  bereit  ftefjenbe  Xcr* 

ZaBibi«  £o$6ud).  fi 
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riitc.  $a3  Surdjfodjcn  muß  Ocrfjütet  werben,  weil  baburdj  ber  ©tßaum 
»ergebt;  aud)  ift  Kartoffelmehl  gerbet  ju  öermeiben,  ba  folc^e^  feinen 
©cßaunt  entfielen  läßt. 

60.  $tpfclmeinfuppe.  1 Vs  Siter  Apfelwein,  Vs  Siter  SBaffcr, 
einige  ©tüddjen  $intmet  unb  guder  ttadj  ©efdjmad,  Wirb  in  einem 
rcdjt  foubern  &'odjgcfd)irr)  sugebedt,  sunt  fi'orfjett  gebraut.  Unterbot 
jerrü^re  man  V*  Kod^löffel  SDteßl  mit  Vs  Siter  SSSaffer  fein,  laffe  ei 
gut  burdjfodjen,  fteHe  e3  üom  geuer,  gebe  1 Siter  fodjenbe  9)lild) 
l)inju  unb  rühre  bie  ©uppe  mit  jmei  Sibotiern  ab. 

61.  Sngofuppe  mit  totem  SBein.  Sdjter  ©ago  mirb  jmeimal 
mit  Reißern  SBaffer  abgebriißt,  mit  Reißern,  weitem  SBaffcr  aufä 
geuer  gebraut,  mit  einigen  gitronenfdfeiben  unb  einem  ©tüddjen 
3immet  meid)  gefodjt,  roeldjeä  etma  2 — 2 Vs  ©tnnben  bauert;  Ißerl* 
fago,  meldet  aus)  Kartoffelmehl  bereitet  ift,  bebarf  nicht  be§  §lbgicßen§ 
unb  nur  einer  ©tunbe  Socßcnä.  2>ann  gibt  man  eine  gleiche  Ouantität 
SRotwein  baju,  fößt  bie  ©uppe  gehörig  mit  guder,  läßt  fie  eben  junt 
JSfodjen  fommen  unb  richtet  fie  an.  SDlatt  gibt  Sisfuit  ober  frifdjen 
3miebad  baju. 

62.  ©(ßnelt  $u  bereiteitbc  gwtebadfuppe.  merben,  je  nadj 
ber  nötigen  Cuantität  ©uppe,  SBaffer,  3toiebacf , etwas  SJutter, 
einige  ©tüd  3immet,  Bitronenfcfjale  unb  ©als  auf3  geuer  gefefjt  unb 
burdjgefodjt.  Stäubern  bieS  gefdjeßen,  mirb  baä  ©ause  burd)  ein  ©ieb 
gerieben  unb  mit  einigen  (Sibottern  unb  fößer  ©alpte,  SDSeiit  unb 
$uder  abgerüßrt.  Um  bie  ©uppe  beffer  su  machen,  fönnen  jur  3eit 
einige  Heine  SBeinbeerett  gequellt  unb  fjinjugefügt  merben. 

Slnmerf.  Sei  unerwartetem  Skjudj,  namentlid)  auf  bem  £anbe,  feljr  ju 

empfehlen. 

63.  Suppe  Don  ^crlgraupcn  mit  Weißem  Söeiu.  ®ie  ©raupen 
merben  mit  menig  fodjenbcm  SBaffer,  einem  ©tüddjen  frifdjer  Öutter, 
etwa«  .ßimmet  unb  einigen  .Sitronenfcßciben,  mobureß  fie  meißer  unb 
fdjnctlcr  meid)  merben,  aufs  geuer  gefegt  unb  in  furser  SBrüfje  bei 
öfterem  Stacßgießen  eon  locßenbem  SBaffer  langfam  meid)  gefodjt. 
SRadjbem  bie  ©uppe  2 ©tunben  gefodjt  ßat,  gibt  man  gemafdjette 
9tofinen  hinein,  läßt  fie  recht  roeidj  merben,  fügt  beim  Slnridjten 
SBein,  guder  unb  menig  ©als  ßinju  unb  nißrt  bie  ©uppe  mit  1 — 2 
Sibottern  ab. 

Sludj  oßne  SBein  ift  bie«  eine  angeneßme  ©uppe;  bann  aber  werbe, 
naeßbem  bie  ©raupen  eine  ©tunbe  gelobt  ßaben,  für  6 — 8 Ißerfoncn 
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eine  ganje  3itrone  offne  Serne  b'neingefdjnitten  unb  1 ©tunbe  Bor 
bem  Slnricfjten  reichlicher  SRofiitcn  ßinjugefftgt. 

3eit  be«  Soeben«  2 V* — 3 ©tunben. 

64.  Slngenebmc  ©nppe  Bon  groben  ©raupen,  6«  werben 
1 ©funb  grobe  ©raupen  mit  einem  ©tücfcßen  frifeßer  ©uttcr,  einigen 
Stüdcßen  3immet  unb  tuenig  fodjcnbem  SBaffer  auf«  Seuer  gefeßt, 
nach  unb  nach  ein  ©uß  fodjenbc«  SBaffer  baju  gegeben  unb  recht  meid) 
gefo^t.  Hann  wirb  ba«  ©anje  feßarf  bureß  ein  ©ieb  gerührt,  toobei 
wäßrenb  bc«  Hurcbrüßrcn«  etwa«  SBaffer  über  bie  ©raupen  gegoffen 
wirb,  um  ber  ©uppc  alle«  Sämige  jujuwenben.  Hanacß  tuerben 
250  ®r.  gut  gewafeßene  Stofinen  barin  weidf  gcfoc^t,  welche«  etwa 
V*  ©tunbe  bauert,  botb  fann  man  biefc  nach  ©elieben  auch  fc^ort  früher 
aüein  foeßen,  bie  ©uppe  nach  bem  Hurcbrüßren  jum  Soeben  bringen 
unb  bie  Stofinen  fand  ber  ©rüße  ßinjufügen.  Hie  ©uppe  mufj  recht 
färnig,  boeb  barf  fie  nicht  bicflicß  fein  unb  etwa«  ©alj  nicht  Bergcffcn 
»erben,  ©eim  Slnricßten  Werben  2 frifc^e  ©ibotter  mit  1U  üiter 
weißem  SBein  angerührt,  bie  fodjenbe  ©uppe  unter  ftetem  Stühren 
nach  unb  nach  ^injugegeben  unb  mit  bem  nötigen  3uder  Bcrffifjt. 
Hufe  Portion  ift  auf  8 — 10  ©erfonen  berechnet. 

3eit  be«  Soeben«  3 ©tunben. 

65.  @rtc«nteblfuppt  mit  Sorinthen  nnb  SScin.  ©orab  fei 
bemerft,  bah  ba«  nicht  ftarf  geförnte  ©rie«mcbf  häufig  Berfälfcbt  in 
ben  öanbel  fommt.  9)tan  erfennt  e«  an  bem  ftarfen  ©drunten  beim 
Äuffodfen.  3u  l1/*  Siter  SBaffer  nehme  man  50  ©r.  geförnte«  ©rie«* 
mehl,  50  ®r.  3ucfer,  50  ©r.  Sorinthen,  einen  gehäuften  X^eetöffet 
Salj,  Vs  Haffe  weißen  SBein  unb  ein  ©ibotter.  Ha«  SB  aff  er  wirb  falt 
mit  ben  gewafdjenen  Sorinthen,  einer  halben  SBaßnuß  bief  ©utter  unb 
einem  ©tücfcßen  3'mmet  Bon  ber  Sänge  eine«  halben  Singer«  auf« 
Stuer  gefeßt,  unb  wenn  e«  focht,  ba«  ©rie«mebt  langfam  hinein* 
geftreut,  3uder  unb  ©alj  baju  gegeben  unb  jugebeeft  fo  lange  mäßig 
gefodjt,  bi«  ba«  ©rie«mehl  fich  nicht  mehr  fenft.  Hann  wirb  ba«  @i* 
botter  mit  SBein  angerührt  unb  bie  fodjenbe  ©uppe  allgemach  hinp- 
gegeben. 

Hiefc  ©ortion  ift  auf  2 ©erfonen  berechnet. 

Sind)  Stoßnen  finb  in  folcßer  ©uppe  angenehm;  biefe  abermfiffen 
»or  bem  ©inftreuen  bc«  ®rie«mehl«  eine  SBeile  Borab  fodjcn,  weil  fie 
oft  iU — 1 ©tunbe  Socßen«  bebürfen.  Statt  SBein  fann  man  aueß 
Sitronenfaft  ju  biefer  ©uppc  gebrauchen. 

66.  9iei«fuppe  mit  Sfofinen.  SJtan  feßwißt  etwa«  ©uttcr  mit 
einem  Söffet  SJteßl  gelb,  gibt  bie  nötige  Quantität  focßenbc«  SBaffer, 
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abgebrühten  3?eiS,  bertefene  unb  gewafdjene  SRofinen  unb  ein  Stücfchen 
Simrnet  tjtnsu,  läßt  bicS  weich  fochen  unb  rührt  bie  Suppe  ab  mit 
Satj,  .guefer,  etwas  SBein  unb  einigen  ©ibottern. 

67.  Scf)aumbicrfnppe.  1 Siter  ©ier,  ebenfoöiet  SBaffer,  2 ©ß= 
löffcl  feines  ÜDtchl,  4 gange  Sier,  Surfet,  2 Sitronenfdjeiben  unb 
Simmct  nach  ©efdjmacf  fdjtägt  man  mit  einem  Sdhaumbefen  über 
ftarfem  ffeuer  bis  twr  bem  fochen  unb  gießt  eS  fdhnett  in  bie  Suppen* 
terrine.  3J?an  gibt  in  ©uttcr  geröftete  SBeißbrotWürfel  ober  Swiebacf 
baju. 

91nmerf.  Kartoffelmehl  ift  ju  biefer  Suppe  nicht  amoenbbar. 

68.  Schnett  ju  machcnbe  ©icrfuppc.  Stuf  febe  ©erfon  rechne 
man  V*  Siter  Sier,  ebenfoöiet  SBaffer,  taffe  cS  fochen,  gebe  ben 
nötigen  Surfer  unb  eine  3Jiefferfpifce  Salj  hiuju.  Sann  rühre  man 
1 Sibotter  unb  1 gehäuften  iheetöffel  Kartoffelmehl  jufammen  mit 
etwas  fattem  SBaffer  an,  gebe  unter  beftänbigem  Stühren  nach  unb  nach 
öon  bem  fodfenben  ©icr  hiuju  unb  gieße  eS  hinein,  inbetn  man  bie 
Suppe  gut  burchriihrt,  ben  Xopf  fdfjneU  öom  geuer  nimmt  unb  noch 
eine  Heine  SBeite  rührt,  WctdjcS  bas  (Gerinnen  öerhütet. 

Stach  ©ctieben  fann  man  auch  baS  mit  Surfer  ju  Schaum 
gefchtagene  ©weiß,  mit  einem  Sßloffel  abgefteeft,  auf  bie  angerichtete 
Suppe  legen  unb  fotctjeS  mit  Surfer  unb  Simmct  beftreuen,  ober  ben 
Schaum  burdj  bie  Suppe  fehtagen. 

69.  ©ierfuppc  mit  fRofincn.  SRan  foefje  reichlich  SRofmen  mit 
SBaffer  unb  SBeißbrot  fo  lange,  bis  erftcrc  gattj  weich  fhtb.  35ann 
gieße  man  fo  öiet  Sier  hiuju,  baß  eS  recht  fräftig  fehmeeft,  üerfüße  cS 
mit  Surfer  unb  gebe,  wenn  eS  focht,  je  nach  ber  ©ortion  ber  Suppe 
Vs — 1 (Sßtöffet  2Re ht  mit  SBaffer  oerrührt  hiuju,  rühre  bie  Suppe, 
welche  Weber  ju  bünn  noch  ju  bicftich  fein  barf,  mit  (Sibottern  unb 
etwas  Simmet  ab. 

3fn  ©rmangetung  ber  Sier  rühre  man  baS  2Jtchl  mit  guter  Sahne 
ober  auch  ©tilrf)  an. 

70.  ©ierfuppc  mit  ©rot.  £>atb  Sch  war j=,  h“t&  SBeißbrot  wirb 
mit  wenig  SBaffer  ganj  weich  gefocht,  bur<h  ein  Sieb  gerührt,  foriit* 
then,  Sitronenfcheiben , S3ier  unb  Surfer  hiueingegeben  unb,  wenn 
bie  Korinthen  weich  finb,  mit  ©ibotter  abgerührt. 

71.  ©terfnppe  mit  SRilct).  Sttan  nehme  für  2 — 3 fßerfonen 
V»  Siter  ÜJtitdj  mit  ber  Sahne,  Vs  Siter  SBaffer,  V*  Siter  ftarfcS, 
jeboch  fein  bitteres  SJier,  70  GJr.  Korinthen,  20  @r.  feines  SRcht, 
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70  ®r.  3urfer,  V*  Teelöffel  ©alj  unb  ein  frifd^ed  ©ibotter.  6«  wirb 
bie#  alle#  ohne  ©i  unb  ®ah$  in  einem  tiefen  Sopfe  auf  ftarfem  treuer 
bi3  pm  Sodjen  ohne  Stufbören  ftart  geeübrt,  bann  ber  Xopf  fc^nctl 
com  geuer  genommen,  bie  Suppe  noch  einige  SUiinuten  gerührt,  weit 
ftc  fonft  leidjt  gerinnt,  ©alj  bap  gegeben  unb  mit  bem  ©ibotter  unb 
etwa#  feinem  3immet  abgerübrt. 

|>at  man  feine  $cit,  bie  ©uppe  gehörig  p rüfjren,  ohne  welche# 
fte  gerinnt,  fo  taffe  man  SBaffer,  Öier,  ftorintljcn  unb  90ie£)I  fotzen, 
bie  äNitd)  befonber#  jum  Soeben  fommen,  nehme  beibe#  Dom  geuer, 
mifetje  e#  unter  einanber  unb  rübre  bie  ©tippe  mit  bem  ©ibotter  ab. 

3n  ©rmangclung  eine#  ©icä,  toa#  übrigen#  feljr  bap  gehört, 
muß  man  reicblidjer  üJitldj  unb  foüiel  weniger  SBaffer  unb  aud)  eine 
Sleinigfeit  2Rebt  mehr  neunten.  Übrigen#  oerftebt  c#  fid^  oon  fetbft, 
baß  ba#  SSerpttni#  biefer  glüffigfeiten  p einanber  üotn  eigenen  ©ut= 
bünfen  abfjängt  unb  atfo  p biefer  ©uppe  mehr  2Jtild)  ober  nteljr  ©ier 
genommen  Werben  fann,  wenn  man  nur  babei  bcacfjtcn  wolle,  baft  ju 
1 Vs  Siter  glüffigfeiten  20  ®r.  feine#  9)fef)t  unb  1 ©ibotter  tjinrcidjcnb 
fittb. 

©#  wirb  p biefer  ©uppe  3'oiebacf  ober  in  ©utter  geröftete#  SBcift* 
brot  gegeben. 


IV.  THild)-  uttfr  XDafferjuppen. 

©orbemerfung.  SJtilebfuppen  fodjt  man  am  befteu  in  ganj  cifer= 
nen,  unglafirteit  ober  irbenen  Xöpfen.  ©#  ift  p raten,  einen  befou* 
beren  Xopf  pm  Soeben  ber  3Jfild)fuppe  p fjalten,  ba  fie  leidet  an* 
brennt  unb  fetjr  leicht  ben  ©efdjmacf  oon  ben  Spcifen  annimntt,  bie 
Dörfer  im  Xopfe  gewefen  finb. 

72.  geine  fDlilebfuppe,  warnt  nub  falt  ju  geben.  Stuf  3 ©er* 
fonen  neunte  man  ft.  1 Siter  frifc^e  2liil<b  unb  ’/*  Siter  SBaffer,  einen 
gehäuften  ©ftlöffet  gute  ©tärfe,  2 ©ibotter,  3udcr,  3irioncnfd)ate 
ober  etwa#  ©anifle,  ober  aud)  ein  paar  geftofjene  bittere  SRanbeln, 
ober  an  beren  ©teile  2 frifebe  ©firfic^blättcr  unb  etwa#  ©alj.  Sie# 
wirb  über  ftarfem  geuer  fortwäbrenb  bi#  pm  Soeben  ftarf  gerührt, 
bann  in  bie  Xerrine  gegoffen,  oon  bem  p ©ebaum  gefcblagenen  @i*  * 

weift  Slüftcben  auf  bie  ©uppe  gelegt,  folcfte  mit  ßuefer  unb  ßitnmet 
beftreut  unb  fcbneU  pgebeeft,  ober  e#  fattn  auch  ber  ©ebaum  in  ber 
Xerrine  burdjgefdjlagen  werben. 

geblt  e#  an  3eit  jurn  Siüljren,  fo  laffe  man  bie  Söfildj  fodjeu, 
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gebe  bie  ©tärfe  ßinju  mtb  rühre  bie  ©uppe  mit  beu  ©ibottern  ab ; 
jebodj  ßot  erftcreS  Verfahren  beu  S3orjug. 

Slnntcrf.  tjeifeer  3aprcSjcit  macht  biefe  Suppe  ein  angenehmes  unb 
bequemes  Sffen  juni  Slbenb ; man  fann  fie  ju  biefent  ^tuccf  Vormittags 
todhen. 

73.  ©iildjfuppc  pmt  Kartoffelmehl.  3J?au  fodje  frifc^c  SRitcß, 
woju  ein  Dritteil  SBaffer  genommen  tnerben  fann,  rühre  etwas  Kar* 
toffelmehl  mit  SRitcß  ßinju,  boffc  fie  unter  ftetent  Stühren  burcf;f oefjett 
unb  gieße  fie  mit  etwas  ©atj  in  bie  Üerrine. 

SBiinfcßt  mau  bie  ©uppe  ju  oerfeinern,  fo  foeße  man  einige  ©tücfe 
3immet  in  ber  SRitcß  unb  gebe  etwas  3»der  ßinju. 

74.  .^atfcrciS,  eine  lättblithe  Kinbcrfuppe.  ÜRan  nimmt  ein 
frifcßcS  ©i,  rührt  mit  einem  SReffer  fo  uiel  2Reßt  hinein,  als  baS  ©i 
aufnimmt,  ^aeft  eS  ganj  Hein  unb  läßt  eS  in  fochenber  SRitcß  mit 
etwas  ©atj  unb  einer  ißrife  ©afran  recht  gar  fodjeit,  inbem  fort- 
währenb  gerührt  werben  muß.  ®ic  ©uppc  barf  nicht  ju  bieftieß  fein. 

75.  9Jiit(ßfuppe  mit  Söeißbrot.  3)aS  SBcißbrot  feßneibe  man 
in  SBiirfet,  tßue  eS  in  bie  Scrritie,  foeße  frifeße  SRitcß  mit  etwas  ©atj, 
naeß  Gefallen  mit  SBaffer  Pcrmifcßt,  unb  gieße  fie  auf  baS  SBcißbrot.  • 

76.  ©ricSmcßlfuppc  Pon  9RiIcß.  2)aS  ÜhieSmcßl  wirb  unter 
beftänbigem  SRüßren  in  bie  foeßenbe  SOtitcß  getßan,  mit  ©atj,  3udcr 
unb  etwas  Söuttcr  gefoeßt,  bis  bie  ©uppc  reeßt  fämig  ift.  ÜRatt  fann 
V s SBaffer  baju  nehmen.  Stuf  eine  ißerfon  reeßne  man  Vs  iiiter  unb 
30  (Mr.  ©rieSmeßt. 

77.  ÜRubctfnppc  Pon  SRild).  SBirb  wie  t^rieSmeßtfnppe  nadj 
Porhergeßcnbem  Siejeptc  gefoeßt. 

78.  SJieiSfnppc  Pou  SRitcß.  £er  SRciS,  wobei  man  auf  l'U 
©tunbe  ModienS  reeßnett  fann,  wirb  gewafdjeu,  mit  fattem  SBaffer 
aufs  5eucr  gebraeßt,  unb  naeßbem  bicfcS  ganj  ßeiß  geworben,  abge- 
goffen,  weit  mandjer  SReiS  etwas  ©äucrticßeS  ßat,  was  bie  SRitcß  jum 
(Mcrinnen  bringt.  SBenbct  man  frifdjc  SRitcß  jur  ©uppe  an,  fo  fann 
man  ßatb  SBaffer  nnb  auf  jebe  fßerfon  Vs  fiitcr  unb  30  ©r.  SReiS 
neßmen. 

SRan  foeße  bie  £>älfte  ber  SRitcß  mit  betn  SBaffer,  tßue  einige 
©tüdeßen  3immet  unb  ben  SReiS  hinein  unb  taffe  ißn  tangfani  weieß 
werben.  2)ann  erft  gebe  man  bie  übrige  SRitd)  nnb  einige  ©tüdeßen 
3uder  nebft  ©atj  ßinju  unb  taffe  bie  ©uppe  noch  ein  wenig  focßcu. 
SBünfcßt  man  fie  etwas  fätniger,  fo  gebe  man  juteßt  etwas  mit  SBaffer 
jerrüßrte  ©tärfe  ßinju  nnb  taffe  fie  eben  burdjfodjcu.  ©in  .'pinjuriißreu 
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üoit  SBeijenmef)!  benimmt  bet  Suppe  ben  guten  ©efdjinacf;  foH  c$ 
inbeS  gefcfjeljen,  fo  mufi  fie,  wäljrenb  ftetä  gerührt  wirb,  1U  ©tunbe 
mit  bem  3Jiet)t  fotzen. 

Strtmerf.  Sä  fann  nad)  (Befallen  bet  SReiä  auch  gleid)  tn  bet  ganzen  Quan- 
tität SRild)  getobt  werben,  inbeä  ift  bie  Suppe  nad)  Angabe  feiner  unb 

gcfunbcr,  alö  wenn  bie  SJtildj  fo  lange  getodjt  wirb. 

79.  Suppe  Don  fßertgraupcn  unb  Sötildj.  Sie  ©raupen  »per* 
ben  gewafdfjen,  mit  einem  ©tüddjcn  Sfutter  unb  wenig  weidjent  SBaffer 
auf§  Seuer  gefegt,  langfam  Weid;  unb  für}  cingefodjt,  wobei,  fo  oft  e3 
nötig  ift,  etwa«  SBaffer  narfigegoffen  wirb.  Sann  gebe  man  SRilcf; 
unb  wenig  ©alj  baju  unb  taffe  bie  ©uppe  fämig  focfien,  ju  wetdjer 
man  julcfct,  wenn  fie  ni<fit  fämig  genug  fein  foßte,  etwas  öerrüfjrteS 
$artoffetmet)t  ober  ©tärfe  anwenbet.  97acf)  belieben  fatut  man  fie 
mit  Surfet  unb  3immet  ober  etwas  feingcftofjener  3Ru3fatbtütc  Würden. 

Seit  beS  Sodfenä  2 ©tunbcn.  SOtan  red)ne  auf  jebe  fßerfon  fnapp 
V*  ßiter  frifdfe  fötitdj  unb  30  ©r.  fßertgraupen. 

80.  Suppe  öou  groben  ©raupen  unb  SDiitd).  Siefe  wirb  nad) 
toortfergcfjcnbcr  SSorfdjrift  gefotfit,  inbeS  mufj  man  beim  Sh)djcn  wenig» 
ftenS  auf  3 ©tunbeit  regnen.  SBcrben  fie  aber  über  sJtadjt  mit  SBaffer 
cingcwcidft,  fo  finb  fie  in  fnrjer  Seit  WcidE)  unb  fämig. 

81.  fÖJildjfuppc  Poit  Spelj.  Ser  ©petj,  bcffen  Slnbau  pon  ber 
7.  Stuftage  meinet  filieren»  unb  ©tumengartenä  an  mitgeteilt  ift, 
madjt  firf)  für  bie  S^üc^e  fetjr  brauchbar,  befonberä  ju  SRildffuppen, 
bod)  aurfj  ftatt  fReiä  }u  Steifd)fuppen.  Sie  Subereitung  ift  wie  „©uppe 
non  fßertgraupen  unb  SJiitd)". 

82.  Suppe  Pon  extern  Sago  unb  9Hild).  SBirb  wie  ©uppe 
ooit  feinen  ißertgraupen  gcfodjt. 

83.  Suppe  ooit  Startoffclfago  (^erlfago)  unb  Ser 

©ago  wirb  in  bie  mit  etwaä  SBaffer  oermifdjte  fodjenbe  ÜKitd)  gegeben, 
weit  er  fid)  fonft  gatij  auftöfen  würbe;  jugteidj  riifjrt  man,  wenn  ber 
*ßertfago  nad)  Söertauf  ton  V* — 3U  ©tunbe  Weid)  geworben,  etwas 
©tärfe  ober  $artoffetmet)l  unb  @at}  burdf  unb  gibt  nadf)  Seticben 
Surfer  unb  Siwmet  tjittju. 

Stuf  bie  fßerfon  Vs  Siter  2)?ild),  30  ©r.  ©ago. 

84.  Suppe  ttou  Sudjweijcugrü^e  unb  fSHildj.  SDtan  ftreut  bie 
©rüjje  in  bie  fodjenbe,  wo  mögtid)  nidjt  mit  SBaffer  oermifdffte  SJfitdj, 
läßt  fie  nirfjt  ju  weid),  etipa  V<  ©tunbe,  Eodjen  unb  rüprt  etwas  ©tärfe 
ober  Sartoffelinel)t  unb  ©atj  in  bie  ©uppe. 
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B.  Suppen. 


2Rit  SlnWenbung  öoit  Starte  ift  30  ©r.  <$rüfce  auf  bie  ^erfon 
fjinrcic^cnb,  baju  3U  Siter  SJiilcß. 

85.  Suppe  uoit  ^afcrgriißc  unb  fDlild).  $)ie  @Jrüße  Wirb 
einigemal  abgeflößt,  mit  Söaffer  Weid)  unb  bidlicß  gelocht,  wobei  ju= 
tucilctt  bureßgeriihrt  werben  muß,  weil  fie  fid)  lcicßt  anfefct.  'Jlacßbem 
fie  feßarf  burdj  ein  Sieb  gerührt,  bringe  man  fie  wieber  jum  Stoßen, 
gebe  SJlildj  unb  etwa«  Salj  ßinju  unb  focße  bie  Suppe  tangfam  noch 
V 4 Stunbe. 

9Jlau  rechne  auf  bie  ^erfon  30 — 50  ©r.  .^afergrfljjc  unb  V4  Siter 
frifcfjc  ober  Vs  Siter  abgenommene  SOUld).  drftere  hat  ben  Borjug. 

86.  9)ini«fuppc.  Sur  Bereitung  biefer  feßr  nahrhaften  unb 
wohlfeilen  Suppe  läßt  man  halb  SJMlcß  unb  halb  SBaffer  focßen,  röhrt 
fo  oiel  9J?ai«meßl  hinein,  baß  fie  eine  gute  Konfiftenj  erhält,  unb  gibt 
etwa«  Salj  ßinju. 

87.  Scßofolabefuppe.  1 25  ®r.  Scßofolabe  wirb  mit  einer  Ober* 
taffe  SBaffer  auf«  geuer  gefegt,  unb  wenn  fie  ganj  weich  ifV  3«  Brei 
gerührt,  2lU  Siter  SDiilcß  unb  Surfer  nach  (Mefcßtnad  ßinjugegebeit, 
unb  wenn  e«  focßt,  bie  Suppe  mit  BaniUc  ober  Simmet  unb  1 — 2 
ßibottern  angeridjtet.  9)?an  fatut  ba«  (Siweiß  ju  Schaum  fdjlagcn 
unb  hiervon  Klößchen  auf  bie  Suppe  legen  unb  foteße  mit  Surfer  unb 
Simmet  beftreueu.  S)ic  Suppe,  welche  auf  5 Ißerfonen  berechnet  ift, 
wirb  auf  in  Butter  gelb  gcröftete  SSeißbrotfdjnitten  angerießtet. 
Slnmerf.  3)ie  Sanidc  wirb  mit  Sied«  fein  geftoßen. 

88.  Buttermilcßfuppe  mit  SJicßl.  Su  jebem  Siter  Buttermilch 
finb  30  ®r.  feines  SBeijenmeßl  ein  gute«  Berßältni«.  Um  ba«  Ö5e= 
rinnen  ju  oerhöteit,  rößre  man  leßtere«  mit  ber  Buttermilch  glatt  an, 
ftetlc  fie  auf  ein  rafefje«  geuer,  laffe  fie  unter  fortwäßrenb  ftarfeni 
Stühren  bureßfoeßen  unb  gebe  etwa«  Salj  ßiuju;  auch  fann  man  bie 
Suppe  mit  §lni«famen  foeßen,  ober  auch  bicfelbe  nadf  ßoHänbifcßent 
Brauch  mit  etwa«  Sirup  üerfüßen. 

SBünfcßt  man  bie  Suppe  feiner  ju  foeßen,  fo  laffe  man  beit  ?lni«= 
fanten  Weg,  rüßre  bie  nach  bemerfter  SBeife  gelochte  Suppe  mit 
Surfer,  feinem  Simmet  unb  einem  frifeßen  (Sibottcr  ab  unb  lege  einige 
in  Butter  geröftete  SBeißbrotfcßnitten  in  bie  Terrine  ober  gebe  frifeßen 
Swiebad  baju. 

89.  Buttcrmilcß  mit  Budjwcijengriiße.  3$ie  ©rüfce  wirb  mit 
wenig  SBaffer  gar  unb  furj  eingefoeßt,  al«bann  Buttermilch  mit  etwa« 
fflteßl  ungerührt  baju  gegeben  unb  jum  Kocßen  gebracht.  ÜRan  gibt 
Salj,  naeß  ®efaßen  aueß  Surfer  ober  Sirup  ßinju. 
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90.  Snttermildj  mit  feinen  $er(grnupeu,  nud)  fiir  Stranfe. 

Wan  fefct  bie  ißerlgraupen  fo^teirfj  mit  ber  Suttennüdfj  auf«  geuer, 
weil  biefelbcn  burdj  bie  Säure  t>iel  fchncller  weidj  werben,  focht  fie 
meid?  unb  gibt  Saig,  3ncfer  unb  3immet  hingu. 

91.  Snttcrmild)  mit  ©raupen  uub  getroefneten  Sirnen,  audj 
für  St  raufe.  Sie  Suttermild)  wirb  mit  feinen  ober  auch  mit  groben 
©raupen  uitb  gefchälteu  getroefneten  Stirnen,  welche  oorher  gut  ge= 
Waffen  Werben,  auf 5 geuer  gefegt,  tangfam  gar  gefodjt  unb  etwa« 
Saig  burcbgerütjrt.  SBerben  grobe  ©raupen  bagu  gebraust,  fo  fann 
man  bie  Suppe  burd)  ein  Sieb  rühren  unb  bie  Simen  hineinlegcn. 

6«  ift  bie«  eine  eben  fo  woplfdjmecfenbe  al«  angenehme  unb  wof)ls 
feite  Suppe.  Ruch  tann  fie  mit  frifchen  Simen  gefocht  werben. 

92.  Suttermildj  mit  Pflaumen  (3wctf<hcn)  ober  fRoftnen. 
©ctrodnetc  Pflaumen  werben  nach  bem  Rbbrüfjen  in  SSaffer  meid) 
gefodjt,  wogu  auch  etwa«  Ruiäfamen,  nach  ©cfatlcn  auch  geriebene« 
ScßWargbrot  gegeben  werben  fann.  Sann  wirb  geriebene«  SBeifjbrot 
nebft  ber  Suttermild),  welche  be«  ©erintieft«  halber  mit  ettoa«  SRctjt 
angerüfjrt  wirb,  fjingugegoffen  unb  unter  ftetem  Rühren  gum  Stoßen 
gebracht.  Seim  Ritridjten  rührt  man  Saig,  3ndcr  uub  3intntet  burd). 
äud)  fann  man  frifdje  Pflaumen,  auch  Rofinen  bariit  fodjcit. 

93.  Sramtc  3)ic^(fuppc.  Sa«  Rleßl  toirb  offne  Sutter  nadf) 
A.  Rr.  60  gelbbraun  gemadjt,  2Jtild)  gefocht  unb  bott  biefem  ÜJtehl  mit 
fatter  SJtildj  fo  öiet  hincingerührt,  at«  nötig  ift,  bie  Suppe  gu  binben. 
Sann  wirb  fie  mit  3nder,  3‘wmet  unb  ©ibottem  auf  SBeifjbrot* 
fcßnittchcn,  welche  mit  Sutter  gefb  geröftet  fittb,  angerichtet. 

94.  Suppe  non  weifjgcbranntem  fölcpf.  SDian  faffe  ein  halbe« 
6i  bitf  frifdje  Sutter  fjeifj  werben,  gebe  ba  hinein  3 (Sfjlöffef  2M)1 
unb  rühre  fo  fange,  bi«  e«  frau«  wirb  unb  fidj  hebt,  gieße  bann  ba« 
nötige  fodjenbe  SBaffer  langfam  hingu,  währenb  gut  gerührt  werben 
muß,  bamit  ba«  50ief)I  aufgeföft  unb  bie  Suppe  nicht  flümprig  werbe. 
Rad)  bent  Surdhfocben  rühre  man  bie  Suppe  mit  Saig,  2Jtu«fatblüte 
ober  etwa«  3itronenfcf)aIe,  fehr  wenig  3ncfer  unb  einem  frifcbeit  ©ibotter 
ab,  ober  man  richte  fie  ohne  ©ewiirg  unb  3ncfer  mit  Saig,  faurer 
Sahne  unb  feingef)acfter  fßeterfilie  an. 

A n m e r f . SDtan  fann  auf  jede  tßerfon  1 Sßlöffel  2M)I  rechnen. 

95.  Sübbentfche  gebrannte  SDlchlfuppe.  2Jtan  lägt  70  ®r. 
Sutter  in  einem  Sopfe  fehr  heife  werben,  macht  3 — 4 mittelgroße 
Rührlöffel  2Jtef)l  barin  bräunlich,  rührt  bie  nötige  Quantität  SSaffer, 
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15.  Suppen. 


©atj  unb  HRuSfahtuß  pinju  unb  lägt  bie  Suppe  mit  in  SBürfel  gc= 
fcpnittencin  SBccf  (Sßeißbrot)  tiocp  einige  Minuten  foepen. 

96.  Sübbcutfdjc  SBctffuppc.  4 — 5 Sfreujerwecfe  tu  erben  burdj» 
gefdjnitten,  mit  faltem  SBaffer  unb  70  ©r.  frifeper  ©utter  V«  ©tunbe 
lang  gelocht,  burep  ein  ©ieb  gerührt,  tuieber  junt  Socken  gebraut  unb 
mit  4 ©ibottern,  Vs  fiiter  füget  ©apne  unb  etwas  SDJuSfat  fofort  an» 
gerietet. 

97.  Sfibbeutftpe  gwiebelfuppe.  3Jian  lägt  in  125  ©r.  ©utter 
3 groge  HeinWfirfelig  gefdjnittene  Zwiebeln  gelb  tuerbeit,  maipt  bann 
barin  einen  ßocptöffel  SDtept  gteicfjfaHS  gelb,  giegt  unter  ftarfem 
Sftüpren  fo  biel  gleifcpbrüpe,  als  man  Suppe  ju  paben  wünfept,  tjin^u 
unb  lägt  fie  gut  butcpfodjen.  ®antt  reibt  man  fie  burep  ein  ©ieb, 
bringt  fie  nocpmatS  jum  Äocpen,  gibt  feine  in  ©utter  geröftete  SBcd» 
fdjnitten  hinein,  lägt  fie  mit  benfelben  nocfj  einige  SÖlinuten  fcpwadj 
fotzen  unb  rietet  fie  mit  2 ©ibottern  an. 

$ie  ©uppe  ift  für  4 tßerfonen  beregnet. 

98.  9Wil(pfnppe  Pon  ©riittc,  murin  ©cmüfcnubeltt  gctodjt 
ftub.  Taju  merbe  bie  ©rüpe  micbcr  jum  ftoeben  gebraut,  fo  uiel 
üftilcp,  als  man  ©rüpe  pat,  pinjugegoffen  unb  mit  etwas  8immet  ge» 
würjt.  ©alj  bebarf  bie  ©uppe  uietleicpt  nid^t,  ba  bie  ©rüpe  etwas 
gefaljen  ift. 

99.  Sfraftfuppc  bon  Siubclbriipe.  Sföan  maepe  einige  Hein» 
gefepnittene  .ßwiebetn  in  gutem  Sett  bunfctgelb,  giege  etwas  SSaffer 
pinju,  taffe  ein  Stütfcpctt  Heingefdjnittene  ©ellerielnotle  barin  meid) 
tuerben,  tpue  bann  bie  92ubclbrüpe,  nötigenfalls  audj  ©atj  pinju,  unb 
märe  ttatp  bem  Stuffocpen  bie  ©uppe  nidjt  gebunben  genug,  ftreue 
man  etwas  ©rieSmept  pinein.  9tacpbem  teptereS  gar  geworben,  wirb, 
je  naep  bet  Buantität,  eine  Heine  ober  groge  SRefferfpipe  bott  Srteifcp» 
ejrtralt  burcpgerüprt.  Slnftatt  ber  ©cüeriefnollc  !ann  jutejjt  etwas  fein» 
gepatfte  tßeterfilie  pinjugefügt  tuerben. 

100.  Suppe  uott  ©riipe,  worin  Sinrtoffctftöfjc  gcfodjt  ftttb. 

3e  naepbem  man  eine  Heine  ober  größere  tßortion  ©uppe  ju  paben 
tuünfcpt,  gebe  man  2 — 3 bon  ben  Ütößen  jurüdbepattene  (Sibotter  in 
baS  ©efepirr,  worin  biefe  gematfjt  worben  finb,  rüpre  fte  famt  bem, 
WaS  in  ber  ©cpale  geblieben,  mit  SHoßwaffcr  fein,  gieße  eS  in  bie 
foepenbe  ©rüpe,  taffe  bie  ©uppe  unter  ftetem  92üprctt  gut  burepfotpen 
uttb  würje  fie  mit  etwas  gteifepeftraft. 

2lucp  (aun  mau  Zwiebeln  unb  etwas  2J2ept  in  ©utter  ober  gutem 
2rett  braun  maepett  uttb  fotepe  ju  ber  ©rüpe  riipren. 
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101.  Sappe  auS  'JJafteteutcig.  2)tan  bricht  ben  £cig  in  Stüde 
unb  feßt  if)u  mit  Wenig  SBaffer  aufs  Seuer;  wenn’S  ju  33rci  gcfodjt 
ift,  fo  fügt  man  ein  Stüd  SButter  ober  gutes  gctt  baju  unb  füllt  cS 
mit  fochcnbent  SBaffer  nach  unb  nad)  auf.  93or  bcm  Slnricßten  gibt 
man  feingefjacfte  ißeterfilie  hinein,  jerrüfjrt  ein  (Jibottcr  unb  ettoaS 
faure  Sahne  in  ber  Suppenterrine  unb  gicjjt,  währenb  man  ftetS 
rührt,  bie  Suppe  hinju. 

102.  ÜJrieSmehlfnppe.  9J?an  lägt  ©rieSmeßl  in  nicht  ju  wenig 
öutter  gelb  werben,  gießt,  iitbem  man  gut  rührt,  langfam  fochenbcS 
SBaffer  unb  Salj  hinju  unb  rührt  nach  bcm  Sluffocßen  bie  Suppe  mit 
etwas  2JtuSfatnufj  unb  einem  (iibottcr  ober  mit  verrührter  faurer 
Sahne  ab.  2Kan  gibt  in  Söutter  geröfteteS  SBeijjbrot  baju. 

SDfan  fann  auf  bie  ißcrfon  50  ®r.  ©rieSmehl  rechnen. 

103.  (ffrnnpcnfitppc  für  ft  raufe.  Seine  ißerlgraupen  werben 
in  wenig  foefjenbem  SBaffer  mit  einem  Stücfchen  frifeßer  Suttcr  bei 
oftmaligem  Stadjgiefjen  weich  unb  fämig  gefoeßt,  bann  würjt  man  bie 
Suppe  mit  Salj,  feingehaefter  s^cterfilie  ober  SRuSfatnufj;  leßtere  ift 
bei  SJiagenfcßmäche  öorjujiehcn. 

104.  Suppe  non  $afergrtiße  für  ftranfe.  ©ute,  frifege  £>afer- 
grüße  wirb  gewafdjen,  inbent  man  fie  in  faltcrn  SBaffer  bureßrüßrt  unb 
einigemal  abflöht.  $ann  laffe  man  fte,  wenn  bei  bcm  ftranfen  feine 
Sicibfcßmerjen  oorßanben  finb,  mit  1 — 2 3itronenfcßeibcn  (fterne  unb 
Schale  bis  jum  Saft  entfernt)  in  fochenbcm  SBaffer  1 Stunbe  fochcn, 
rüßre  fie  burd)  ein  faubcrcS  £>aarfieb,  in  ©rntangelung  beSfelben  laffe 
man  fte,  ohne  ju  rühren,  freiwillig  burd)  ein  weiteres  Sieb  laufen 
unb  rühre  3«der  unb  feßr  wenig  Salj  burd),  ober  gebe  geriebenen 
3uder  baju,  weil  ftranfe  oft  mehr,  oft  weniger  baoon  wünfeßen. 

105.  Sluf  anberc  3lrt  für  ftranfe.  Slbgcflöfjte  £>afergrfiße  laffe 
man  mit  fochenbem  SBaffer,  einer  SJlefferfpiße  Salj  unb  2 (Eßlöffel 
frifchen  ganj  feingcftojjenen  SDJanbcln  1 Stunbe  foeßen,  rühre  fie  burd) 
eilt  ^aarfieb  unb  gebe  3n>iebatf  unb  3uder  baju. 

106.  3®tc^acffuppe  für  ftranfe.  ©anj  feingeftogener  3wiebad 
wirb  mit  SBaffer  uttb  1 — 2 3itronenfd)ciben  fo  lange  gefodjt,  bis  fich 
berfelbe  nicht  mehr  fenft,  3udcr  unb  fehr  wenig  Salj  baju  gegeben 
unb,  wenn  ber  Slrjt  cS  erlaubt,  mit  1 (Sibotter  abgerührt. 

107.  Sfrotfnppc  für  ftranfe.  £>alb  Sdjwarj=,  h«fb  SBeißbrot 
wirb  in  SBaffer  gattj  jcrfodjt,  bnrd)  ein  £>aarfieb  gerührt,  mit  ftorinthen 
ober  Siofinen,  etwas  Salj,  3uder  unb  3itroncnfd)eiben  getod)t,  bis 
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B.  ©uppcii. 


erftere  meid)  finb,  unb,  falls  eS  bem  Fronten  uicfjt  öerfagt  ift,  mit 
etmaS  SBein  unb  einem  (Sibotter  abgerührt. 

108.  @iuc  gute  Ktanfcnfuppc  btt  ber  9iuf)r  unb  3)tarrl)öe. 

6s  toirb  eine  halbe  £affc  ©raupen,  mcldje  fid)  ganj  meifj  focljen,  mit 
einer  meinen  '-Bohne  bid  frifd^er  SJutter  unb  einem  ©tüd  feinen  3immet 
in  einem  irbenen  Xopf  mit  Vs  Sitcr  fochctibem  SBaffer  aufs  geucr 
gefteöt  unb  ganj  meid)  gefocht,  mährenb  man  juroeilcn  etmaS  fod)enbeS 
SBaffer  hinjufügt.  Sann  mirb  bie  ©uppe  burch  ein  ©ieb  gegoffen, 
mit  3uder  unb  fehr  menig  ©alj  burchgefodjt  unb  mit  einem  ganj 
frifchen  (Sibottcr  abgerührt.  Xiefelbe  barf  meber  ju  bünn,  noch  ju 
breiig  gelocht  fein. 

Stnmerf.  9(lS  ©dränf  wirb  SReiSwaffer,  wie  eS  bei  ben  ©dränfen  bewerft 
ift,  bem  Uranien  gereicht. 

V.  (Dbftjuppcti. 

109.  Bitroncufuppe,  muh  für  Kraitfe.  SDian  fodje  Sßeifjbrot 
in  SBaffer  ganj  meid),  rühre  es  burd)  ein  ©ieb  unb  bringe  eS  micber 
jum  Kodjen,  gebe  ©aft  unb  abgeriebene  ©chale  einer  3itrone,  menig 
©alj,  Buder  nach  '-Belieben  baju  unb  rühre  bie  ©uppe  mit  einem 
©ibottcr  ab. 

Hnmerf.  5ür  ^icbcrfraufc  taffe  man  Biironenjchalc  unb  ©ibotter  weg. 

110.  ©rbbeerfuppc.  SDtan  lägt  feingeftofjcnen  Bloiebad  mit 
SBaffer  fämig  lochen,  gibt  SBein,  Bucfo  unb  3immct  unb,  falls  bie 
©uppe  nicht  gebunbett  genug  märe,  etmaS  mit  SBaffer  angerührte 
©tärfe  ober  Kartoffelmehl  baju.  Sann  fteQt  man  fie  t>om  ffeuer  unb 
rührt  im  SBerfjältniS  einige  Untertaffen  PoH  ganj  reifer  ©rbbeeren 
burd),  melche  eine  ©tunbe  oorher  mit  Buder  beftreut  merbeit  müffen. 
SUtan  fann  Sisfuitfchnittchen  ober  gmiebad  ba^u  geben. 

Änmerf.  SBenbet  man  ju  biefer  ©uppe  ©arten »©rbbeereu  an,  fo  fann 
man  einen  Seit  berfclbcn  mit  bem  3miebacf  fod)en  unb  burch  ein  Sieb 
rühren,  SöaUMSrbbecren  aber  nehmen  burch  fiodjcn  häufig  einen  bittern 
©efehmaef  an. 

111.  Suppe  Pon  frifchen  fauren  Sirfdjcn.  9Jtan  nimmt  faurc 
Kirfchen,  macht  aus  einigen  bie  ©teinc,  meldje  man  im  SDiörfer  jer* 
ftögt,  unb  focht  fie  mit  ben  Kirfdjen  nebft  Bmiebad  unb  etmaS  3ttroncn= 
fdjale  ober  2 — 3 Steifen  unb  bem  nötigen  SBaffer  fo  lange,  bis  fid) 
baS  fiirfchfleifch  jerfodjt  hat.  Sann  rührt  man  bie  ©uppe  burch  du 
©ieb,  bringt  fie  mieber  jum  Kochen  unb  richtet  fie  mit  Buder,  rotem 
SBein,  ber  nicht  burdjfodjen  barf,  etmaS  ©alj  unb  Bimmct  an.  Sltau 
legt  Buderplähchett  barauf  ober  gibt  Bmicbad  baju. 
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112.  Suppe  Won  gctrocfuetcu  &irfctjen.  die  S'irfdjcn  »erben 
tüchtig  gemafcfjen,  mit  £iafergrüfoe  unb  einigen  Büronenfcheiben  auf  iS 
geuer  gefegt,  jebodj  borget  Vs  berfetben  im  SJiörfer  jerftojjen. 
Uebrigen«  wirb  biefe  Suppe  »ie  bic  bon  frifrfjen  fiirfdjen  bereitet. 

113.  Äpfelfuppe.  ©in  'Suppenteller  boQ  tteingefc^nittener 
faurer  Äpfel  roirb  mit  einer  Dbertaffe  bott  abgebrühtem  SRei«  in 
SBaffct  ganj  »eich  gefodjt,  burd)  ein  Sieb  gerieben,  mit  Butter, 
Bimmet,  Bitronenfchale  unb  et»a«  Salj  burcpgefocht  unb  mit  einem 
©ibotter  abgerührt. 

114.  desgleichen  mit  Storinthcu.  SOtan  focht  mit  ben  Äpfeln 
etwa«  SBcifibrot,  gibt,  nadjbem  bic«  burd)  ein  Sieb  gerührt  ift,  ge= 
riebene«,  in  sSutter  geröftete«  Schwarjbrot  nebft  Korinthen  unb  feht 
»enig  Steifen  unb  Salj  baju,  läßt  eS  ein  menig  focheit  unb  rührt  bie 
Suppe  mit  Bäumet  unb  einem  Cöffel  bitter  Sahne  ab. 

115.  desgleichen  mit  ÄniS.  SSon  orbinären  fauren  Äpfeln 
wirb  9Jtu«  gelocht  unb  foldje«  burth  ein  Sieb  gerieben,  bann  rührt 
man  ÜJtilch  mit  etwa«  SÖtehl  an,  gibt  SlniSfamcn,  ba§  ÄpfelmuS,  etwa« 
Butter,  Bintmet  unb  Salj  f)iuju  unb  rührt  e«  über  ftarfem  geuer,  bi« 
e«  totht. 

116.  Snppc  non  frifchen  3®etf^en.  SDtan  fdjneibet  bie  Steine 
au«  einem  Suppenteller  »oH  B»etfcf)en  unb  focht  fic  mit  SBaffcr  unb 
Söeifjbrot  »eich,  rührt  fie  burch  ein  Sieb,  läfjt  fie  mit  etwa«  Butter 
unb  Bimmet  burcfifochen  unb  richtet  bie  Snppe  auf  in  Sutter  geröftetem 
SBeifjbrot  an. 

117.  Snppe  tton  frifchen  Bwetfdjen  mit  9)tild).  (@ine  ange= 
nehme  Äbenbfnppe.)  SJtan  nehme  einen  Suppenteller  öoll  reifer 
Bmetfchen,  reibe  fie  gehörig  ab,  rühre  etwa  j»ei  gehäufte  ©fclöffel 
iOtehl  mit  SBaffer  fein,  füge  1 Vs  fiiter  SJiilch  unb  ettoa«  Salj  fpuju, 
ftcQe  e«  mit  ben  Bwctfchen  auf«  geuer  unb  laffe  bie  Suppe  unter 
öfterem  Stühren  eine  fleine  SBeile  focheit,  fo  bafj  ba«  SDtchl  gar  toerbe ; 
bie  Bmetfdjcn  biirfen  plafcen,  nicht  aber  jcrfodjen.  SBenn  biefelbcn  ihre 
Steife  hüben,  bebarf  e«  nicht  eine«  Bufafce«  »on  Butter,  die  Suppe 
mufj  recht  fämig  fein  unb  wirb,  jur  |>ätfte  abgefühlt,  gegeffen. 

118.  Srüncllcnfnppe,  auch  füt  Sranfe.  £>afergrühe  »trb 
bünn  gcfocht  unb  burch  ein  $aarfieb  gcftrichen,  hiujugegeben  reichlich 
©rituellen,  Bitronenfchciben,  Butter,  Bimmet  unb  Salj.  SBcnn  bie 
©rituellen  meich  finb,  gibt  man  1 — 2 ®la«  SSeiit  in  bie  Suppe  unb 
rührt  fie  mit  1 — 2 ©ibottern  ab.  3ft  bem  Oranten  Söcin  unb  (Si  nicht 
erlaubt,  fo  läßt  man  beibe«  »eg. 
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119.  ©uppc  oon  gctrotfncteit  Bwctfdjen.  ^iefetben  tuerben  gut 
gewafeßen  unb  jwifeßen  ben  Hänben  gerieben,  gut  abgefoeßt  unb  mit 
SBaffer,  Bitronenfeßate  unb  etwa«  SBeißbrot  weieß  gefoeßt,  bureß  ein 
Sieb  gerieben,  ßuefer,  Simntet  unb  naeß  Sclieben  ein  ©ta«  SBcin 
bureßgerüßrt,  auf  geröfteteS  SBeißbrot  angerießtet.  fjür  &ranfe  läßt 
man  SBein,  ©ewürs  unb  ba«  geroftete  ®rot  roeg. 

120.  Hafergrüße  mit  gctroduetcu  Bwctfdjen,  jugteid)  feßr 
gut  für  Stranfe.  SJtacßbem  bie  Bwctfcßcn,  roie  eg  {,£i  pen  Kompott« 
bemerft,  abgebrüht  unb  bie  Hafergriiße  einigemal  abgeflögt  ift,  bringe 
man  jebc«  allein  auf«  Seuer,  foeße  bie  ©rüße  mit  einem  ©tüddjen 
®uttcr  redjt  fämig,  gieße  fic  bureß  ein  ©icb,  bie  Bwetfcßen  mit  ißrer 
®rüße  unb  einigen  ©tüdeßen  Biwwet  unb  2 — 4 Bitronenfcßeibcn  (bie 
Seme  entfernt)  baju  unb  foeße  bie  Bwetfcßen  gan^  meid).  Sann  wirb 
bie  ©uppe,  weteße  reeßt  fämig,  aber  nießt  ju  bidtieß  fein  muß,  mit 
Buder  unb  etwa«  ©at$  gewiirjt. 

SJtan  rechne  auf  bie  ®erfon  etwa  50  ©r.  $afergruße  unb  50  ©r. 
ober  etwa  15  ©tüd  Bwetfeßen. 

121.  ^afcrgrii^c  mit  fRoftnett  ober  Äorintßcu.  Sie  ©riißc 
wirb  gefoeßt  unb  bureßgefiebt,  wie  im  ®orßergeßenben  gefagt  worben. 
Sann  gebe  man  für  jebe  ®erfott  15 — 20  ©r.  au«gefucßtc  unb  ge= 
wafeßene  SRofinen  ober  S'orintßcn,  ein  ©tüdeßen  Biwwet,  etwa?  ©atj 
unb  eine  Btownenfeßeibe  ßinju,  laffe  bie  Stofinen  reeßt  weid)  foeßen 
nnb  ritßre  bie  ©uppe  mit  einem  ©ibotter  unb  etwa«  Bu^r  ab.  Slucß 
fann  man  berfetben  suleßt  einen  ©efdjmad  oon  weißem  Söein  geben; 
ober  einige  faure  Stpfel  in  ber  ©rüße  foeßen  unb  mit  burtßreiben. 

122.  Hagcbuttcufnppc,  antß  für  Stranfe.  Sie  Hagebutten 
werben  in  SBaffer  mit  etwa«  Bwiebad  ober  SBcißbrot  weid)  gefoeßt, 
burdß  ein  ©ieb  gerüßrt,  wieber  jum  foeßen  gebracht,  Buder  uub 
Bimmet  unb,  wenn’«  bem  hänfen  ertaubt  ift,  autß  etwa«  Sßcin  bureß= 
gerüßrt. 

gotgenbe  S'töße  paffen  gut  baju:  50  ©r.  Suttcr  ju  ©cßaum  ge= 
rüßrt,  baju  2 ganje  ©ier,  50  ©r.  fuße  feingeriebene  SBtanbetn,  etwa« 
Buder  unb  Bwiebad  ober  ©emmelmeßl,  fo  oiet,  baß  bie  SJtaffc  feft 
genug  ift,  um  SHößdjett  baoon  maeßen  ju  fönnen.  ©inen  Süffel  faure 
©aßne  fann  man  ßinjutßun,  wenn  man  fotdjc  ßat. 

VI.  ßaltefdjialen. 

123.  2öcitt=StaltcfdjaIc.  SOtan  gibt  eine  ©tunbe  oor  bem  $tn= 
ridjten  SDtafronen  ober  flehte  feine  Bwicbädc  (große  brießt  matt  in 
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Stüde)  in  eine  Jetrine  unb  fügt  ßinju : 3<tronenfcßeiben,  fi'erite  ettt= 
fernt , einige  Stüde  3imnict,  ßnlb  Weißen  SBeitt,  ßalb  SBaffer  mit 
3udet  öerffißt. 

124.  Spf elftttctt = Äaltcfcfjalc.  SBerfcßiebene  fjrucßtfäfte,  ßalb 
Sein,  ßalb  SBnffer,  reicßlitß  guder  unb  einige  Stüd  3immet  nebft 
Spfelfinen,  welche  man  naeß  bem  Stb^ictjen  ber  Scßale  in  8 Jeile 
feßneibet  unb  in  Bnder  umbreßt.  Jie  gnücbäde  ßierju  werben  mit 
etwa?  SBein  angefeueßtet,  boeß  bürfen  fie  nießt  weieß  Werben,  mit  Budcr 
beftreut,  auf  einanber  gelegt  unb  baju  gegeben. 

125.  StyrtfofemÄaUefißale.  ®ie  .fpaut  ber  Slprifofcn  jießt  man 
ob,  maeßt  bie  Steine  ßerau?  unb  foeßt  fie  mit  einigen  Slprifofenfernen, 
Sintmet  unb  öielem  Buder  in  SBaffer  ni(ßt  ju  weitß,  legt  bie  Hälfte 
berfelben  in  bie  Jerrine  unb  riißrt  bie  übrigen  Slprifofen  mit  ber 
Srüße  bureß  ein  §aarfieb,  gibt,  naeßbem  biefelben  erfaltet,  ebenfouiel 
weißen  Sein  ßinju,  öerfüßt  e?  reicßlitß  mit  Bildet  unp  gjeßt  e?  auf 
bie  Slprifofen.  6?  wirb  S3i?fuii  ober  B^iebad  baju  gegeben. 

126.  Äirfdß=ÄaItef«ßale.  Slu?  einem  Suppenteller  ooH  faurer 
fiirfcßen  werben  bie  Steine  entfernt  unb  in  1 fiiter  SBaffer  mit  V»  6ß= 
löffei  ooll  geftoßener  Äirfcßferne  unb  2 — 3 Stüd  Steifen  V*  Stunbc 
gefodjt,  bureß  ein  feine?  Sieb  gerieben  unb,  erfaltet,  fnapp  Vs  Siter 
roter  SBein,  geßörig  3ndcr  unb  Biwmet  baju  gegeben.  63  werben 
Bwiebäde  ßineittgebroißcn  ober  baju  gereießt. 

Slucß  fann  man  einen  Saßnefcßaum  (fieße  Slbteil.  N.  Sir.  29) 
barauf  legen. 

127.  @rbbeer=  unb  ^iutbecr  * ftaltefcßale.  Jie  6rbbeercn 
werben,  faß?  e?  nötig  Wäre,  leießt  abgefpült,  Himbeeren  nießt.  Man 
gibt  fie  in  bie  Suppenterrine,  ftreut  oiel  3«der  barüber  unb  läßt  fie 
1 Stunbe  fteßen,  bann  mifeßt  man  ßalb  weißen  SBein,  ßalb  SBaffer 
mit  Budctf  ©oft  einer  Betone  unb  feinem  Bintmet  unb  gießt  e?  über 
bie  Jrücßte. 

128.  S ago*  ober  9iei?<&altefrijale.  125  (Br.  eeßter  Sago  ober 
Sei?  wirb  abgebrüßt,  mit  SBaffer,  oßne  ju  rüßren,  weieß  unb  bid 
gefoeßt  (bie  Körner  müffen  ganj  bleiben)  unb  in  bie  Jerrine  gefüllt, 
darüber  gibt  man  reicßlitß  Buder,  Bintmet,  abgericbene  Bitronen- 
fcßale  unb  gut  gewafcßeite  unb  aufgefoeßte  ®orintßeit  mit  ißrer  ©rüße. 
Slacß  bem  6rfalten  wirb  1 Slafcße  '.Rotwein  unb  1 glafcße  SBaffer, 
mit  bem  nötigen  Bnder  oerfüßt,  ßinjugegeben. 

129.  ©ier^altcfcßale.  Sllte?  geriebene?  Scßwarjbrot,  reicßlitß 
gewafeßene  unb  aufgefoeßte  Äorintßcn  mit  ber  örüße,  Bintwet, 
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Bitronenfdieibe,  Mier,  welche«  nicfjt  bitter  fein  barf,  mit  SBaffer 
gemifdjt,  gehörig  Buder  unb  3wiebacf  tjineingebröcfelt. 

130.  SBcftfälifchc  SÜaltefefjalc.  SJtan  reibe  alte«  Schwarzbrot, 
fdjlagc  mit  einem  ©djneebefen  bicfe  faure  Sahne,  rüEjre  braune«,  nicht 
bittere«  Micr,  Buder,  Bintmet  unb  ba«  Schwarzbrot  h*nju. 

131.  teilte  ^ollunbcrmilch.  Swei  §otlunberblüten  werben  in 
lVs  Siter  3Jfilch  etwa  10  SRiituten  gelocht  unb  entfernt.  Xann  läßt 
man  einen  CSßlöffel  ooll  zerrührte  Stärfe  ober  Kartoffelmehl  burd}» 
lochen,  rührt  bie  Suppe  mit  Buder,  etwa«  Salz  unb  1 — 2 ©ibottern 
in  ber  Xerrine  ab  unb  legt  üon  bem  mit  Buder  ju  Schaum  gefchlage» 
nen  (Siweifj  Klößchen  barauf,  beftreut  biefe  mit  Buder  unb  Bimmet 
unb  läßt  fie  in  ber  Xerrine  jugebedt  gar,  unb  bie  £>oHunbermilch  falt 
Werben. 

Slnmerf.  2>ie  .ftoflunbcrmilcb  finbet  nur  bei  einzelnen  MeifaU,  im  adgemci» 
nen  wirb  ber  iwdunbergcfchmad  gefdjeut. 

132.  9)lilch=Kaltcfchalc.  Siehe  feine  föfildjfuppe  warm  unb  falt 
ju  geben. 

133.  Saltefdjale  Don  Muttermilch.  $ierju  wirb  Schwarzbrot 
gerieben  unb  in  ber  Kucßcnpfanne  etwa«  gcröftet,  nun  fommen  ju  4 
Söffel  Srot  2 Söffet  Buder,  wo  bann  ba«  ©anje  unter  beftänbigem 
Stühren  noch  etwa«  geröftet  wirb.  Xarauf  rührt  man  bie  Muttermilch 
mit  etwa«  füßer  Sahne  ober  füßer  SDtild)  an,  brodelt  furj  oor  bem 
Aufträgen  Bwiebad  ober  SBeißbrot  hinein  unb  ftreut  julc^t  ba«  ab= 
gefühlte  Schwarzbrot  barüber. 

Xiefe  Kaltefcfjale  ift  fchr  wohlfchmedenb  unb  erfrifc^enb. 

134.  (SJcfchlagene  Sahne.  ©üßc  bide  Sahne  wirb  in  einem 
Muttcrfaß  (Mutterfarre)  flaumig  gemacht  ober  mit  einem  Schaum» 
befen  fchäuntig  gefchlagen,  ittbcm  man  immer  ben  Mefen  auf  ber  Ober* 
fläche  gleichmäßig  hm  unb  he*  bewegt,  hoch  muß  bie«  im  Keller 
gefeßchen.  Sie  wirb  bann  mit  Buder  unb  ManiUc  burdtgerüßrt,  an* 
gerichtet  unb  mit  Biwmet  beftreut,  Biuiebad  unb  geriebene«  Schwarz» 
brot  bazu  gegeben. 

9lnmerf.  Xie  SBanide  !ann  man  einige  Stunben  oorher  in  ber  ©aljnc 
au«zichcn  laßen,  ober  mit  Buder  fein  ftoßen,  wobureß  man  wenig 
gebraucht. 

135.  ®efd)lttgenc  faure  SOltlch-  Xic  SJJild)  wirb  hierzu  bid 
genommen,  hoch  muß  bie  Saßne  noch  ganz  statt  fein.  Sie  wirb  mit 
berfelben  nach  SSorljergebenbcm  gefchlagen  unb  mit  Buder  unb  Bimmet 
burchgefcßlagen. 
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C.  (öcntüfc  nitb  finrtoffdlpcifcn. 


I.  (B  c nt  ü f e. 

1.  Regeln  beim  Stodjcu  bet  ©entüft. 

Sorab  erlaube  idj  mir,  bie  jungen  -hauSfraucn  ^infid^tlic^  ber 
Sultur  ber  ©emüfe  auf  meinen  „Südien*  unb  Slumengarten",  unb 
in  Sejiefjung  auf  bas  Steinigen  unb  2lufbewal)ren  ber  ©emüfe  auf 
meine  *$au3frau"  aufmerffam  $u  matten,  mid)  bann  aber  ben  Stegein 
beim  Sodjcn  berfelben  jujuwenben. 

SJtan  finbet  cü  fo  fjänfig,  baß  bie  ©emüfe,  tuelc^e  als  Ijauptfärf) 
lidjfte  StaljrungSmittel  oor  allen  anberen  ©peifett  eine  forgfältige  8u= 
bereitung  öerbienen,  oft  fefjr  üernadjläffigt  werben,  weshalb  eine 
nähere  Sefpredjung  nidjt  überflöffig  fein  möchte. 

jincifcmäjstg&rit  irr  neueren  fiodjijerle.  Seöor  Wir  ju  bem  weiteren 
übergeben,  fei  bemerft,  baß  bei  ber  älteren  Sodjeinriditung  bie  flamme 
ben  $opf  nid)t  weiter  ergreifen  barf,  als  e3  bie  barin  befinblidjc 
Portion  ©emüfe  erlaubt.  Schlägt  bie  flamme  ju  fyod),  fo  erhält  ba» 
©emüfe  fidjerlid)  feinen  guten  ©efd)mad.  2>odj  ift  biefem  Übel  meßr 
unb  meßr  burd)  bie  jweefmäßigen  ©prungßerbe  abgepolfen,  welche 
je$t  in  Dielen  ©cgcnbeit  einqcfiifjrt  finb  unb  wobei  man  jebem  ©erid)t 
fo  leicht  unb  bequem  ben  gewüitfrfjten  ©rab  einer  gleichmäßigen  hijje 
geben  fann.  SBo  bie  größeren  Soften  ju  berütffidjtigen  finb,  ba  fei 
auf  baä  Ijingewiefen,  Waä  in  ber  Ginleitung  ©.  2 über  mofjlfeile 
€>erbe  gejagt  ift. 

Rtiulidilirit.  2Iudj  Ijier  wirb  nodjmalS,  obgleich  e3  fd)oit  in  ber  Gilt; 
Icttung  gefdjeljen  ift,  Dor  allem  bie  größte  Steinlicßfeit  in  ben  Sod)- 
gefdjirren  unb  im  Steinigen  ber  ©emüfe  anempfoßlen.  2lHe  frifefjeu 
Änollen*  unb  SSurjelgewädjfe  ntüffen  oor  bem  Steinigen  rein  gewajdjen 
unb  nadj  bem  ©djneiben  nodjmaB  abgefpült,  aber  nicht  gewäffert 
»erben;  Sartoffeln,  ganj  befonberä  frifcfje,  machen  hier  eine  21u8- 
naljme. 

'ur  GErfparni»  irr  fintier  uni  jtnn  rnfdjcten  Wcidjhodjen  Irr  ®cmüfr.  Um 
bie  ©emüfe  recht  fdjmacfljaft  ju  foeßen  unb  jugleidj  ein  fdjncKcrea 
©arwerben  ju  befördern,  wolle  man  folgettbeä  beamten.  Sei  unferen 

Sanifci«  Uodjlmd).  ß 
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C.  QJcmüfe  mtb  Äartoffelfpetfen. 


ßoßett  ©utterpreifen  fann  gute»  9lierenfett,  nacß  A.  73  jubereitet,  ju 
ben  nteiften  ©etmifett  bie  ©utter  erfeßen,  oßtte  ben  ©efcßmad  ju 
benadjteitigcn.  3“  bem  ßwed  tßue  man  ba#  ftett  in#  ©Baffer,  eße  ba# 
öentüfe  ßineinfomntt,  uitb  lege,  meint  fotdje#  üom  fteuer  genommen 
wirb,  einige  Keine  ©tiideßen  ©utter  barüber  ßin,  mobureß  ein  an= 
genehmer  ©uttergefdjntad  ßerbortritt  unb  bie  Örüßc  fitß  meßr  runbet. 
ißiitl  man  ©ratenfett  jum  ©emiife  anmenben,  fo  fann  bie#  gteid)fatte 
in#  foeßenbe  SBaffer  getßan  unb  juteßt  etwa#  ©utter  burcßgentifdjt 
werben.  ©{ßmatj,  ©änfefett,  ^ammetfett  unb  Öl,  beren  jWed mäßige 
©nwenbuitg  fdjon  in  einem  früheren  ©bfeßnitt  befprodjen  morbett  ift, 
feße  man  jeboef»  mit  fattent  ©3  aff  er  auf#  Seuer  unb  laffe  e#  uor  betn 
£>injutßun  be#  ©etttüfe#  ftarf  fodjen. 

Unterbe#  tßue  man  ba#  Kar  gefpfilte  ©entufe  jutn  ©blaufen  auf 
einen  Süircßfcßtag  unb  gebe  e#  nit^t  jugleicß,  fottbertt,  {e  nacß  ber 
Quantität,  in  etwa  2 — 5 Seiten  nac^  unb  ttaeß  mit  beut  ©cßaum* 
löffet  in  ben  Sopf,  wobei  aber  jebeömal  ba#  ©Baffer  tuieber  fodjen 
Ttmö-  ift  bie#  and)  beim  ©bfodjett  ber  ©entufe  ju  beachten,  ba 
fotc^e  ßierbureß  biel  fdjnetter  tueid^  werben,  al#  wenn  burdj  £>inju= 
tßun  bon  großen  Portionen  ba#  $ocßen  tangere  3«t  utiterbrocßen 
toirb.  Sann  ftreue  mau  — mit  8Iu#naßme  bon  £>ütfenfriicßten  — 
ba#  ©atj  in  ber  testen  ^ätfte  be#  ©Beidjfodßeit#  gleicßmäßig  über  ba# 
©entflfe  unb  taffe  biefe#  feft  jugebedt  ununterbrodjen  gehörig  fodjen. 
Sa#  Wacßgicßctt  bon  ©Baffer  fudje  matt  mögtidjft  ju  bermciben.  ©et 
nötiger  ©ufmerffamfeit  läßt  fid)  batb  bie  paffenbe  Quantität  ermeffen; 
inbe#  ift  e#  immer  beffer,  etwa#  ju  toenig,  al#  gar  $u  biet  ju  neßmen. 
SDtan  forge  bann  aber  fraß  genug  für  foeßenbe#  ©Baffer  junt  sJ£atf»= 
gießen. 

?KIe  ©emüfe,  wetdje  be#  ©bfoeßen#  bebürfen,  taffe  man  in  rcidß= 
'lidßem  ©Baffer  offen  mtb  rafdj  abfodjen,  fie  bertieren  baburdj  junt  Seit 
ißre  bläßettbe  ©igenfdjaft,  toerben  rafdjer  meid)  unb  bor  fabent  ©efdjmacf 
betoaßrt.  ©eint  ©bfoeßen  foldjer  ©emiife,  wetdje  eine  geraumere  3«t 
jum  ©Bcicßtoerben  erforbertt,  toie  e#  namentlicß  mit  eingcmadßten 
©entiifett  ber  Satt  ift,  muß  etwa#  reießtießer  ©Baffer  genommen  uitb 
ltötigetifaß#  für  foeßenbe#  junt  Stadjgicßen  geforgt  werben,  benn  falte# 
©Baffer  taugt  baju  tticfjt. 

«rflntn  ©cmöfen  iljrt  iatbc  }«  trbaUcn.  Um  ©pinat,  SCRetbe,  frifeßem 
Stielmu#  u.  f.  to.  beim  ©bfoeßett  ißre  grüne  Sarbe  ju  crßalten,  werbe 
beim  ©bfoeßen  foglcitß  ein  Keine#  ©tüdeßett  ©oba  ober  ©ußricß#'©atä 
baju  gegeben,  ©eibe#  wirK  aueß  befonber#  auf  ein  feßneßere#  ©$eicß= 
toerbett.  ©ueß  bürfen  bie  ©entüfe  toäßrenb  be#  ©bfodjen#  toeber  ju* 
gebedt,  nodj  battaeß  att  bie  £uft  gcftellt  Werben. 


Googl 


©emüfe. 


83 


ttafcbe*  ÜJndjttieiiitii  dngtmad)tct  ßuljacn,  mit  aud)  Sltclmus.  Gingemacßte 
©emüfe  — Sonnen  unb  Stielmu«  — focße  man  womöglich  am  öor* 
bergehettbcn  Jage  ganj  weich  ab  unb  fejje  fic  bann  übet  sJiacßt  in  falte« 
SBaffer,  bamit  bie  Säure  herau«jieße,  unb  wäffere  foldje  am  anberit 
borgen  fo  lange  aß  nötig  ift,  efje  fie  geftout  werben.  Jabei  ift  ju 
bemerfen,  baß  eingemachte  Söhnen  in  SBaffer,  »oorin  Spinat,  ÜJlcIbe 
ober  auch  junge  SRuufelröbenblätter  abgetönt  finb,  feßr  fcfjneil  weich 
werben.  G«  fann  im  grüßjaßr  ben  Jag  Oorßer  leicht  fRüdficßt  barauf 
genommen  werben.  Jicfer  $wed  wirb  inbeffen  auch  baburch  erreicht, 
bah  bei  allen  fehwer  weichfochenben  ©emüfen  beim  Slbfocßcn  ein  wenig 
Patron  bem  Söaffer  beigefugt  wirb.  ÜJiit  Salj  ober  Saljpöfel  ein= 
gemachte  ©emüfe  werben  fehr  feßnett  Weid),  wenn  fie  au«  bem  3aß 
genommen,  unabgemafchen,  mit  fochenbem  SBaffer,  abgefoeßt  werben. 
Ja«  SBaffer  wirb  erft  gewcchfelt,  wenn  bie  ©emüfe  faft  gar  finb. 

Wenn  ßinimiigsmitfet  Innjugcffigt  »erben.  Ja«  Slbrüßren  einiger 
©emüfe  mit  9Jießl  ober  Gibotter  barf  erft  bann  gefchehen,  wenn  folche 
oöllig  gar  geworben  finb. 

Oerfa&ren  beim  anbrennen.  Seim  Slnbrennen  be«  ©emüfe«  — wa« 
niemal«  üorfommen  fotltc  — barf  fein  SBaffer  in  ben  Jopf  gegoffen, 
noch  barin  gerührt  werben;  am  beften  ift  c«  in  folgern  2fatl,  ba« 
©emüfe  mögtichft  fcßncll  in  ein  ©efeßirr  ju  feßütten  (ba«  im  Jopfe 
hängenbleibenbe  aber  jitrfidjulaffen),  in  bem  gereinigteu  Jopf  SBaffer 
mit  gett  unb  etwa«  Salj  rafch  jum  Üfecßen  ju  bringen  unb  ba«  @e- 
müfe  jum  ferneren  Wochen  tjtnein^ufdjüttcn.  Sollte  biefe«  aber  fchon 
gar  geworben  fein,  fo  laffe  man  ein  Stücf  Sutter  ober  Seit  heiß 
werben,  mache  etwa«  Stießl  barin  recht  gar,  rühre  gleifdjbrüßc  ober 
SBaffer  ßinju,  auch  etwa«  Salj,  wenn  e«  fehlen  füllte,  unb  feßwenfe 
ba«  ©emüfe  barin  bureß. 

(Einige  betontere  ßcmcrlcnngtn.  9tod)  ift  e«  eine  .'pauptbebinguug, 
alle  ©emüfe  luftig,  oöllig  weich  m,b  faftig  ju  foeßen  unb  fie  nicht  bureß 
Umrühten  breiig  ju  machen.  SBirb  jur  angegebenen  Seit  Sri*  unb 
Salj  baju  gethan,  fo  bebarf  e«  nicht  be«  Umrühren«,  ba  bie  ©emüfe 
beibe«  gleichmäßig  in  fid>  aufnehmeu.  SBiebiel  Beit  jum  ©arwerben 
jebe«  ©emüfe«  erforberlicß  ift,  läßt  fidj  nießt  genau  beftimmen,  iubem 
bie«  gar  ju  feßr  oon  ber  Dualität,  Portion,  fowie  aueß  oom  geuer 
abhängt;  inbe«  bin  ich  gern  ben  au«gefprocßenen  SBünfcßen  entgegenge» 
lommen,  bei  ben  einjelnen  SRejcpten  ba«  Seitmaß  in  etwa  ju  beftimmen. 
Ja  jeboeß  naeß  großer  Jürre,  wie  fie  in  einjelnen  gaßren  üorfommt, 
©emüfe  unb  Kartoffeln  eine«  längeren  &'ocßcn«  bebürfen,  fo  werbe 
folcße«  berüdfidjtigt. 
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3$  rechne  bet  biefcr  Slngabe  bon  ber  Seit  an,  Wo  ba«  SBaffer  jum 
©etnflfe  locht;  ferner  auf  ein  regelmäßige«  fteucr,  wie  e«  beim  Stocken 
nötig  ift;  auf  mittelmäßig  große  Portionen,  fotoie  auch  barauf,  baß 
ba«  ©emüfe  teilrocife  in  ben  Xopf  gegeben  unb  jebe«mal  wieber  jum 
$odjcn  gebracht  wirb. 

Sei  ber  3ubereitung  folcßer  ©emüfe,  bie  wie  3.  S.  ©tielmu«, 
Spinat,  3ftelbe,  Söirfing  je.,  beim  Slbfocbett  gar  gemacht  werben, 
braueßt  man  nicht  bi«  jum  lebten  Slugettblid  ju  warten,  man  fatin 
fie  oßne  Stacßteil,  unb  wären  e«  auch  einige  ©tunben,  bi«  jum  91uf- 
ftoben  hinfteöen. 

Aufroänntn.  ©rauncr  Stoßt  unb  ©etuerfraut  föitnen  feßr  gut 
aufgewärmt  werben,  hoch  barf  man  folcße  ebenfowenig  nach  bem  Slu«* 
füllen,  al«  wäßrenb  be«  Cicißmacßen«  jubeden. 

Antillen.  ©nblid)  fei  noch  ein  SBort  über  ba«  Anrichten  bemerft: 
'Rur  bie  Spinat  ähnlichen  ©emüfe  Werben  beim  Slnridjten  in  ber 
©djüffel  mit  einem  SReffer  glatt  geftriefjen  unb  jwar  nach  ber  SRitte 
hin  ganj  wenig  erhöht,  wobei  man  fie  mit  einer  Ölabel  berjiercn  !amt. 
X)ie  übrigen  ölemiife  orbne  man  anfefjnlich  mit  einer  Ölabel,  ohne  fie 
anjubrüden,  unb  forge  bafür,  baß  ber  9ianb  fauber  abgewifcht  unb 
bie  ©d)üffel  heiß  aufgetragen  werbe. 

2.  ©forjoneren  ober  Schwarzwurzeln.  SUtan  reinigt  bie 
ÜBurjeln  nach  A.  9tr.  67.  'Rach  bem  fefjt  man  fie  mit  Sleifcßbrühe 
unb  Sutter  auf«  Seuer  unb  läßt  fie  in  lurjer  ©rüßc  bei  fpäterem 
^ittäugeben  be«  ©alje«,  wa«  nicht  3U  oicl  fein  barf,  gar  forfjeu.  Gben 
bor  bem  Slnrichten  gibt  man  geftoßetten  Stuiebad*)  ober  gelbgc* 
fchwi^te«  SReßl  unb  nach  '-Belieben  9Ru«latblüte  baran. 

Slud)  mit  ifalbfleifcß  zu  Srifaffee  gelocht  (fieße  Sleifdjfpeifen)  liefern 
bie  ©lorjoneren  ein  wohlfdjmedenbe.«  ©ericht. 

SRan  barf  3 um  Stochen  biefer  SBurjcln  leine  metallenen  ©cfdjirre 
nehmen,  ba  fie  barin  ihre  SBeiße  bcrlieren  würben. 

S«  gehören  jum  Wochen  2 — 2V4  ©tunben. 

gricanbeauj,  farcirte  Stalbfleifchwurft,  junge  kühner,  Stalbfleifd^ 
Stoteletten,  gebratene  3unge  lönnen  al«  ©eüage  baju  gegeben  werben, 
auch  geftobte  Srilabeße  ift  befonber«  wof)lfdjmcdcnb  ba^u. 

3.  Stuf  attbere  Slrt.  9Ran  richtet  bie  SEBurjcln  wie  oben  ange= 
geben  bor,  locht  fie  in  lochenbem  SBaffer,  einem  Söffe!  SBcincffig  unb 


*)  Bmiebacf,  ber  geftoßen  ju  ©emüfen  utib  fjteifdjfpeifen  oertuanbt  werben 
foü,  barf  nicht  nidcrhattig  fein;  ift  bie«  ber  galt,  fo  Derwenbe  man  ftatt  beffen 
geriebene«  Sßeißbrot. 
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Salj  weich  ab  unb  fdjütlet  fie  auf  einen  irbenen  SDurc^fc^tag ; bann 
fchroijjt  man  ein  ©tüd  ©utter  mit  einem  ©ftlöffct  3Ket)I  gelb,  jerrithrt 
es  mit  gleifdjbrülje,  gibt  etwa«  (Siffig  unb  SJtuSfatblüte  baju,  ftoöt  bic 
SBurjcln  barin  auf  unb  riifjrt  fie  oor  bent  tlnrichten  mit  (Sibotter  ab. 

Ober  fie  werben  in  nicht  ju  ftar!  gefabenem  SSJaffer  Weid)  abgc= 
focht  unb  nadj  bem  Abläufen  auf  einen  irbenen  3)urd)fd)lag  in  einer 
bitfüdjen  Spargelfauce  burchgeriihrt.  — ©eitagen  finb  biefetben. 

4.  fHofenfoljl  (©rüfflerfohl).  2)ie  grünen  gefchtoffenen  3iofen 
(Slnofpen)  werben  abgepflüdt,  bie  weifen  ©tätter  nebft  ben  harten 
Jfnoten  am  ©ticle  abgefd)nitten,  boef)  fo,  baft  bie  Keinen  Stofen  ganj 
bleiben,  in  fodjenbcm  SBaffcr  unb  ©alj  rafdf  gar  abgefocht,  mit  bem 
Schaumlöffel  auf  einen  $urchfchlag  gelegt,  bamit  fie  nicht  jerfatlcn, 
unb  fdjnell  jugebedt,  bamit  fie  heiß  bleiben,  ©or  bem  Slnrichten  werben 
fie  mit  einem  ©tüd  ©utter,  ©aij  unb  SJtuSfatnuft  auf  eilt  geliubeS 
Seuer  gefegt,  wenn  fie  erhifct  finb  unb  bie  geudjtigfeit  öerbampft  ift, 
einige  Stöffel  ootl  jiemlid)  fräftige  weifte  ©auce  baran  gettjan  unb 
bamit  burdjgefchwcnft. 

©eräudherte  ober  gebratene  Dchfenjimge,  ©auciffeit,  Äoteletten, 
SroquctteS  ä la  SDtobc,  feine  grifabcllen,  ©linjcn  mit  ©chinfcn  gefüllt 
als  ©eilage. 

5.  SJcecrfoftl.  ®ie  Heimat  beSfelbcn  ift  ber  ©tranb,  beS  SJteereS; 
aufterbem  wirb  er  nur  in  Srcibljäufern  unb  SDtiftbeeten  gejogen.  ®ie 
laugen  SluSwücftfe,  weldjc  ben  Stippen  unfereS  SBciftfoljlS  glcidjen, 
liefern  baS  ÖScmüfe.  SJtan  pu^t  beit  SJteerfotjl  rein,  binbet  iljn  wie 
Spargel  jufammen,  focht  benfclbcn  wie  biefen  unb  feröirt  ifjit  mit  einer 
bitflieften  ©utterfauce  ober  mit  einer  ©pargelfauce. 

6.  Sproffcit  uoit  grünem  ober  braunem  Sinterfohl.  Stadj- 
bem  biefelben  (im  grühjahr)  »crlefen  unb  gewafdjen,  Werben  fie  in 
©ünbeben  gebunben,  in  ©taffer  unb  ©alj  abgefocht  unb  auf  einen 
^urdjfdjlag  gefegt.  üDie  gäben  Werben  aisbann  mit  ber  ©djere  burd)' 
gefchnitten  unb  entfernt,  bic  ©üttbchen  auf  einer  heifteit  ©chftffcl  ange= 
richtet,  mit  feingeftoftenem  Swicbad  unb  SDtuSfatnuft  beftreut  unb  eine 
faure  Sierfauce  baju  gereicht. 

SDian  fantt  biefen  fohl  auch  Wie  SRofenfof)!  juberciten,  auch  nach 
©elicben  etwas  ßffig  baran  geben.  Sunt  ßodjcn  gehört  biefelbe  Seit 
tote  in  Str.  4. 

Staudjfteifd),  grifabctlen,  ©ratwurft,  gefüllte  SMbSbruft,  Sieber, 
Stierenfdjnitten,  gebadene  Sier,  Stiihrei,  (Sierfudjcn  uttb  ©linjen 
paffen  baju. 
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7.  Kftnttnclfohl.  $erfclbe  tüirb  gut  gewafdjen  unb  mit  etwa« 
©oba  roeidj  abgefodjt,  auf  bem  üDurdjfchlag  mit  Sßaffer  übergoffen  unb 
mit  bem  Schaumlöffel  auSgebrüdt.  $anad)  taffe  man  gutes  gett  heifj 
werben,  etwas  SDtehl  barin  gelb  fc^roi^en , mache  eS  mit  focheitbcm 
SBaffer  ju  einer  fämigen,  furjen  Sörü^e,  gebe  ©al$  unb  etwas  3KuS= 
fatnufj  ^inju,  ftoöe  beit  Sfo^l  barin  burch  unb  rühre  ihn  mit  einem 
©tüdchen  ©uttcr  burdf. 

SS  werben  Kartoffeln  baju  gegeben.  9113  Beilage  pafft  jebcS 
beliebige  Sleifdj. 

Sluch  wirb  ber  Kümmelfohl  Wohl  mit  einem  ©tüdchen  ©ped  ge= 
fodht.  SDtait  bringe  biefcS  eine  SBcile  üotab  auf«  Scuer,  gebe  beu  nid)t 
abgefochten  Kol)l  lagenweife  mit  etwas  |>afcrgrü{}e  unb  ©alj  burdj= 
ftreut  hinju,  unb  fodje  ihn  Weid)  unb  fitr$  ein. 

8.  |jopfcn.  ®ic  ganj  jungen  ©proffen  non  |>opfcn  werben  t>er= 
lefcit,  in  Meine  ©ünbehen  gebmtben  unb  in  SBaffer  unb  ©alj  gar  ge- 
focht,  aisbann  auf  einen  ®ur<hfchlag  gelegt,  bie  gaben  mit  ber  Schere 
burdjgefdjnitteu  unb  entfernt.  $antt  werben  biefelbett  angcrichtet,  nach 
©elieben  SDhiSfatnufi  barflber  geftrent  unb  mit  einer  fäuerlid)cit  «Sauce, 
$.  ©.  (Sierfauce,  ju  Xifd)  gegeben. 

3ft  ber  f>opfen  jung,  fo  braucht  er  nur  '/e  ©tuitbc  jurn  28ci«hs 
werben. 

9113  ©eilage:  gebadette  gifche,  Kotelettcn,  SRaudjfleifch,  Rühreier, 
Omeletten  bou  glcifdjreften. 

9.  Sthmalj*  ober  ©utterfoljl.  tiefer  fo  fchr  einträgliche  Kohl, 
welcher  ein  fehr  gefunbeS  unb  angenehmes  (Sentüfe  liefert,  öerbicitt 
allgemein  fultiüirt  ju  werben  unb  ift  bie  9lnpflattjung  in  meinem 
(Sartenbud)c  ju  finbeit. 

®ie  ©lätter  werben  gut  gewafchen,  auf  einem  Küchenbrett  fein 
gefchnittcn,  inbem  matt  eine  .jpanbootl  feft  jufammenhält,  nochmals 
gefpült  unb  in  reichlichem  SBaffer  weich  abgefodjt.  $a3  ©tarfe  biefcS 
KoijlS  im  Sommer  wirb  baburdj  entfernt,  baf?  man  ihn  nach  bem 
9lbfod)en  eine  SBcile  in  Söaffcr  fefjt.  9ll3bann  wirb  er  auf  einen 
$ur<hfchlag  gcfchüttet,  mit  bem  Schaumlöffel  ftarf  auSgebrüdt  unb 
auf  zweierlei  SBcifc  jubereitet. 

(SrftenS  fdjwifct  man  in  einem  ©tüd  heiß  gemadjtcr  ©utter  etwas 
SDtehl  gelb,  jcrrüf)rt  e3  mit  focheitbcm  SBaffcr,  gibt  ©alj  fjin^tt,  ftobt 
ba3  ©emüfe  barin,  rül)rt  beim  9lnrichten  etwas  ©al;ne  burch  «nb 
richtet  es  mit  einem  ©chftffeldjeit  abgefochter  Kartoffeln  unb  beliebigem 
gleifdj  an.  (£3  paffen  ©djinfen,  SRauchflcifd),  gebratene  fieber,  ©rat= 
wnrft,  grifabetlcn  unb  bergl.  baju. 
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3weitend  tüirb  ein  ©tüdcfjen  ©ped  gefotzt  uitb  bie  Brühe  jum 
Soffl  angewenbet,  ober  ed  wirb  SBaffer  mit  Sett  unb  ©alj  jum  Kod)cn 
gebracht,  Kartoffeln  hineingegeben  unb  ber  abgetönte  Kohl  barauf 
gelegt,  ©obalb  bie  Kartoffeln  gar  finb,  wirb  bad  ©etttüfe,  wctched 
faftig  gelobt  fein  muß,  burdjgerührt.  ©ollte  badfetbe  burdf)  bie  Kar* 
toffeln  nicht  fämig  genug  geworben  fein,  fo  rühre  man  1 — 2 roh  8e- 
ritbene  Kartoffeln  burdj,  wetdjed  überhaupt  bei  bieferartig  gelochten 
©emüfen  ein  oorjüglidjcd  Binbungdmittcl  ift. 

3eit  bed  Kochend  1 V*  ©tunbc. 

10.  ©piuat.  Der  gut  üerlefene  Spinat  wirb  brei*  bid  öicrntat 
in  reichlichem  SBaffer  gewafchen,  Wad  am  beften  in  einem  tiefen  ©c* 
fdiirr  gefchieht.  Dann  wirb  berfelbe,  bamit  er  feine  grüne  ftarbe  bc= 
halte,  nur  8 — 18  SDlinuten  in  braufenb  fochenbcm  SBaffer  mit  ©alj 
offen  abgefocht,  fogleich  in  falted  SBaffer  getljan,  auf  einen  Durdjfchlag 
gefihüttct,  mit  bem  Schaumlöffel  ftarl  audgcbrüdt  unb  fein  gehaeft. 
Danach  läßt  man  etwad  Stierenfett  heiß  werben,  rührt  wenig  fDtcht 
eine  SBeile  barin  burdj,  gibt  ben  Spinat  nebft  SDtudfatnuß  unb  etwad 
Butter  hinein  unb  läßt  ihn  unter  öfterem  Umrühren  mit  bem  öielleidjt 
noch  feljlenben  ©alj  unb  wo  nötig  mit  etwad  Jleifdjbrühc  ober  SBaffer 
gut  butcfjlochen. 

Bei  einem  feineren  ©ffen  lönncn  um  bie  fauber  angerichtetc  Spinat* 
fchüffel  halbhort  gelochte  @ier,  ungeteilt,  eind  neben  bem  anbern  auf* 
geftellt  werben,  fo  baß  bie  ©pifjc  in  bie  £>öf)e  lommt;  jwifrfjcit  jebcd 
6i  fefct  man  ein  ©tüd  ftarl  gerötete  unb  jart  gelochte  3ungc,  mit  ©al= 
peter  unb  ©alj  eingelegt.  Ober  man  belegt  bie  ©djüffel  mit  in  Butter 
gebratenen  SBeißbrotftreifchen  unb  gibt  Spiegeleier  baju,  ober  man 
garnirt  fie  mit  hart  gelochten,  ber  Sänge  nach  in  Bicrtel  gefdjnittenen 
6iern.  Die  Kartoffeln  werben  baju  gebraten,  für  gewöhnlich  gelocht. 

3eit  ber  3ubereitung  V» — SU  ©tunbe. 

Omeletten,  Koteletten,  ©roquetted  it  la  SJtobc,  Sricanbcauj,  ©au* 
ciffen,  gebratene  unb  geräucherte  Ochfenjunge,  Bcignctd  öon  gifdj, 
gebadene  ©chetlfifdjfdjWänje,  Stierenfdjnitten,  Söürftchen  öon  Schweine* 
peifch,  '4?linjen  mit  ©djinteufarce  (Slbteil.  K.  Sir.  5)  ald  Beilagen. 

Änmerf.  SJtöchte  man  anbern  Daged  eingemachte  Bohnen  lochen  wollen, 
fo  thut  man  wohl,  hierju  bad  SBaffer,  in  welchem  ber  Spinat  abgefocht 
ift,  anfjuheben,  ba  fie  hierin  oiel  fcpneller  tocieh  werben. 

11.  ©pinat  auf  fächftfche  9trt.  SDian  loche  ben  ©pinat  in  ge* 
faljencm  SBaffer  mit  einer  3wicbel  ab,  h«de  ihn  mit  einigen  öon  £>aut 
unb  allen  ©räten  befreiten  ©arbeiten  ganj  fein,  laffc  etwad  SCRcljl  in 
gelbgemadjter  Butter  bräutten,  rühre  fo  oiel  gleifdjbrühe,  ald  nötig 


Digitized  by  Google 


88 


C.  ©ctnüfe  unb  Sartoffelfpeifen. 


ifi,  fjniju,  {affe  ben  Spinat  barin  gut  burdjfocfjen  unb  garnire  bie  an* 
gerichtete  Schliffet  wie  im  ©orhergehenben  mit  Giern. 

12.  ©emüfe  pan  Spinatftcngdn.  Qft  ber  Spinat  in  Samen 
gegangen  unb  nicht  mehr  für  bie  Küche  brauchbar,  fo  liefern  bie  ab* 
geftreiften  unb  wie  StietmuS  feingefchnittenen  Stengel  ein  toofyU 
fchmecfenbeS  ©emufe.  GS  wirb  baöfelbe  weich  abgetönt,  etwas  ge* 
wäffert,  ftar!  auSgebrücft  unb  wie  ©tumenfohl  (9tr.  50)  geftont. 

Seit  ber  Zubereitung  1 Stunbe. 

13.  Gnglifcher  ober  immcrwährcitbct  Spinat.  Sic  ©tätter 
werben,  fo  lange  fie  weich  l’iub,  abgefchnitten,  tüchtig  gewafdjen,  nach 
bem  Sblochen  gewäffert  unb  get)acft,  übrigens  wie  Spinat  jubereitet, 
auch  fönnen  biefelben  ©eitagen  baju  gegeben  werben. 

Zeit  beS  Kochens  1 Stunbe. 

14.  Slenfedänber  Spinat  (Tetragonia  expansa).  Sie  großen, 
biefert  ©tätter,  welche  beim  Gintritt  ber  Sänne  fidj  überrafchenb 
fchnett  entwiefetn,  liefern  für  bie  Stäche  ergiebige  Portionen  unb  werben 
jubereitet  wie  Spinat.  Ober  man  focht  bie  non  ben  ©tattftieten  ge* 
ftreiften  ©tätter  ab,  brüeft  fie  nach  bem  StuSwäffcm  mit  bem  Schaum* 
töffet  auf  bem  Surchfchtag  ftarf  auS,  burchfchneibet  fie  einigemal,  läßt 
jubereiteteS  Siierenfett  unb  SDteht  anjiehen,  mit  ©titd)  unb  einem 
Stücken  ©utter  ju  einer  recht  fämigen  Sauce  auffochen,  bie  man 
mit  Satj  unb  etwas  SJtuSfatnuß  Würjt  unb  bie  ©tätter  eine  Seite 
barin  ftoot.  — ©eitage  wie  bei  ©tumenfoht  (9tr.  50). 

15.  ffjortulaf.  GS  wirb  ein  Stücf  ©utter  gefchmotjen,  Worin 
etwas  geftoßener  3toiebacf  ober  geriebenes  Seißbrot  gelb  gemacht 
wirb,  bann  werben  bie  abgefchnittenen  unb  gewafefjenen  ©tätter  beS 
tßortutafS  barin  burdjgefchwifct,  fo  met  ©ouitton  ober  Saffer,  als 
nötig  ift,  baju  gegeben  unb  mit  etwas  biefer  Sahne  ober  einem  Gi* 
botter  abgerührt. 

Zeit  beS  Kochens  faum  lU  Stunbe. 

SDfan  gibt  gebratene  ober  gefodjte  Kartoffeln  baju.  ©eitagen  wie 
beim  Spinat.  9tu<h  fann  man  biefeS  ©entüfe  jum  ©arniren  bei  jeber 
2trt  üon  Suppenfleifch  aitwenben. 

16.  ©isfraut  (Mesembrianthemum  crystallinum).  SaS 
GiSfraut  ift  eine  wunberfchöne  Zietpftanje  beS  ©artenS  unb  liefert 
jugteich  ein  feines  grühtingSgemüfe.  Sie  ©tätter  famt  Stielen,  fo 
weit  biefe  weich  ßrtb,  werben  nur  eben  abgefocht,  nicht  gehaeft,  mit 
frifcher  ©utter,  worin  etwas  geftoßener  Ztoie&acf  gelb  gemacht  Wirb, 
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mit  ©alg  unb  etwa«  2Jht«fatnug  ober  SötuStatblüte  geftoot  unb  nebft 
gebratenen  Kartoffeln  angerirfjtct. 

Zeit  be«  Koben«  tote  bei  ißortulaf. 

©eilagen:  geräuberter  Sab®,  ©eignet«  bon  3rifb , ©auciffen, 
Sroguette«,  Koteletten,  SBürftbcn  bon  foltern  Kalbsbraten,  ©ommer* 
tourft,  roger  ©binfen,  ©lingen  mit  ©binfen  gefüllt,  gefallene 
Zunge. 

17.  fßet^fai  ober  d^ittcftfe^cr  Kogl.  35erfetbe  wirb  toie  9iofen= 
lobt  (9lr.  4)  gubereitet,  mit  benfetben  ©cilagen  nebft  gebratenen  Kar= 
toffeln  gegeben. 

18.  fKSntifber  ©inbfolot,  Spargclfalat,  Sommercnbiüicn. 

Äuf  bie  empfeglenSwertcften  ©orten  biefer  fdjäfccnSwertcn  ©flangc, 
toelbc  neben  igrem  Zwecfe  als  ©alot  aub  borgüglibe  ©emüfe  liefert, 
ift  in  ben  neueren  Stuflagen  meine«  Küben*  unb  ©lumengarten«  auf- 
merffam  gemabt.  3m  3uli,  wo  bie  gefbloffene  ©lätterfrone  fieg 
ausbegnt,  wirb  bie  ©flanje  abgefbnitten,  unb  werben  bie  ©lätter  wie 
Kogl  getobt.  Um  aub  ou«  ben  biefett  ©tengein  (fogenannten  ©trünf= 
(gen)  ein  woglfbmcdenbc«  ©emüfe  gu  bereiten,  lägt  man  bie  ißflange 
Quffbiegen,  gebraubt  fie  aber,  ege  fib  ©lütenfnofpen  geigen.  ®ic 
fleifbigcn  ©tengcl  werben  abgefcgält,  in  5 Erntr.  lange  ©tücfc  ge= 
fdjnitten,  in  gcfalgenem  SBaffet  gar  getobt  unb  mit  einer  @pargel= 
fauce  (R.  9tr.  46 — 48)  feroirt,  weSgalb  bie  ©flanje  aub  ©pargeW 
falat  genannt  wirb. 

Eine  anbere  Zubereitung  beftegt  barin,  bag  man  bie  abgefbälten 
Strünfben  in  nibt  gu  bünne  ©egeiben  fbneibet,  nabbem  fie  mit 
Saig  gar  abgefobt  finb,  ©utter  mit  wenig  2)kgl  gelblib  fbttügt, 
mit  faurer  ©agne  ober  frifber  SKitb  gu  einer  etwa«  fämigeit  ©aucc 
riif>rt,  mit  HtuSfatnug  etwa«  würgt  unb  bie  ©trünfcf;cn  barin 
burbftoöt. 

$ie  beim  ©lumcnfogl  bemerften  ©eitagen  finb  alle  paffenb,  aub 
Heine  gleifbpotfter. 

19.  ÜIRangolb  ober  römifber  Kogl.  Unter  ben  bielfarbigcn 
Sorten  be«  Sflangotb  ift  ber  mit  weiglib  grünen  ©lättern  ber  befte. 
5>trfe£be  fann  fowogt  gu  einem  feinen  ©emüfe  bienen,  at«  aub  füt  ben 
gttoöfjnliben  jifb  gubereitet  werben.  ®ie  jungen,  weiben  ©lätter 
lobt  man  wie  ©pinat,  bob  müffen  fie  nab  bent  Stbfoben  gewäffert 
toerben.  ©inb  folbe  nibt  megr  gart,  fo  wirb  ba«  Kraut  bon  ben 
Kippen  abgeftreift,  legterc  werben  bünn  abgegogen,  in  fingerlange 
Stüde  gefegnitten,  in  gefatgenem  fobenben  SBaffer  Weib  gefoc^t  unb 
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wie  ©lumenfoljl  (9tr.  50)  geftobt,  ober  aucfj  mit  einer  bidlidjcn 
©pargelfauce  (ß.  9tr.  46 — 48)  gegeben.  35aS  abgcftreifte  Kraut  wirb 
abgefocfjt,  ge^acft,  mit  Kartoffeln , ©alj  unb  etwas  auSgebratencm 
©pccf  nid)t  ju  fteif  gelodet. 

Seit  beS  KodjenS  1 ©tunbe. 

$um  SRangolb,  wie  ©pinat  jubercitet,  fönnen  bie  bei  bemfelben 
bemerften  ©eilagen  gegeben  werben;  Wie  ©lumenfoljl  (Sir.  50)  ge* 
fod)t  paffen  bie  ©eilagen  wie  jum  ölumenfol>l. 

20.  SHnnfclriibenblättcr.  ®ie  3iunfclruben  gehören  ju  ber 
©attung  beS  borbemerften  SRangolb  unb  fönnen  bie  ©lättcr  auf 
gleiche  SBeifc  ju  einem  feljr  WoI)lfd)mccfenben  ©emüfe  jubcrcitet  wer-- 
bcn.  SDaju  pafft  jebe  ©eilage. 

21.  fDlclbe  (SDleHe).  ®iefelbe  wirb  abgcfodjt,  mit  bem  ©d)aum= 
töffcl  auf  bem  $urdjfd)lag  ftarf  auSgebrücft  unb  il)rcr  ©itterfeit 
wegen  eine  ©tunbe  lang  in  reidjlicf)  faltet  'JBaffcr  geftellt,  wobutd) 
fie  fefyr  berfeinert  wirb,  ©tarf  auSgebrücft  ftobt  man  fie  mit  wol)l  ju= 
bereitetem  9iierenfctt,  worin  borab  eine  feingefdjnittene  3t»*ebcl  unb 
etwas  ÜM)l  gelb  gemalt  wirb,  gibt  etwas  SEBaffer,  ©alj  unb  nadl) 
©cliebcn  SDtuSfatnufi  fjinju,  läjft  bie  ÜRelbe  eine  SBeile  barin  ftoben 
unb  rö^rt  ein  ©tücfdjcn  ©utter  burd).  2tud()  fann  man  nad|  bem 
ÜtuSbrüdcn  ber  mit  ©alj  abgefocf)ten  2Retbc  bicfelbe  mit  einer  ©abet 
auflodern,  Ijeifj  anridjten  unb  eine  rcd)t  t)eifte  fdjmacffyafte  ©ierfauce 
(R.  9ir.  49 — 51)  nebft  abgefod)ten  Kartoffeln  baju  geben,  daneben 
ift  nad)  bem  Söüffem  eine  Zubereitung  wie  ©pinat  ju  empfehlen. 

Seilagen  wie  ju  ©auerampfer  9tr.  23. 

22.  £ebcrid).  ®er  §cberid)  wädjft  im  ffrü^ja^r  als  Uitfraut 
in  ben  ©ürten  unb  Selbem,  ift  jeboef),  jung  jnbereitet,  ein  fel)r  ju 
empfel)lenbcS  ©emüfe.  Xcrfclbe  wirb  wie  SDtelbe  ober  and)  wie 
©pinat  gcfodjt.  — ©S  paffen  baju  ©eilagett  aller  9lrt. 

Seit  bcS  KodjenS  V* — V*  Stunbe. 

23.  Sauerampfer.  $ic  größeren  frifd^eu  ©lütter  werben  bon 
ben  Stielen  abgeftreift  unb  lefjtere  entfernt.  $anacf)  wirb  ber  @auer= 
ampfer  mcljreremal  in  boKem  SBaffcr  gcwafdjcit  unb  gefpült,  inbent 
er  feljr  leicht  etwas  ©anbigeS  beljält,  mib  faltcm  SBaffer  aufgefefct 
unb  bor  bem  Kodjen,  weil  er  fonft  ju  Weid)  wirb,  auf  einen  'jurd;* 
fdjlag  gef  d)  littet.  fftadjbem  bie  ©äure  in  faltcm  SBaffer  auSgejogen 
unb  ber  ©auerampfer  auf  einem  ®urcf)fd)lag  gut  abgeiaufen  unb  mit 
bem  ©djaumlöffet  feft  auSgebrndft  ift,  fdjwifct  man  ©utter  unb  etwas 
9Rcf)l,  gibt  ein  paar  Waffen  füjje  ©al)ne  ober  ÜRildf),  ©alj  unb  3RuS«= 
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fatnufj  boju  unb  täfit  benfelbett  barin  butchfochen.  Sic  furjc  ©rül)e 
muff  gerunbet  fein,  barf  nicht  Wäfferig  {jerüortreten.  Sie  ©chüffel 
wirb  mit  in  ©utter  gebratenen  SBeifjbrotftreifchen  bebecft. 

Seit  ber  Subercitung  V*  ©tunbe. 

©eitagen:  S’oteletten,  Bunge,  WauchfleifdE) , gefönter  ©cf)infen, 
fieber,  Wierenfdjnittdjen,  Omelette  Don  5leifdE)reften. 

24.  grifdjc  Wiorchcln  mit  Srebfen.  Weben  Wiordjeln,  bie 
man  nach  A.  Wr.  21  jubereitet,  fodjt  man  jugleidf)  Ktebfe  in  braufenb 
lodienbem  SBaffer  mit  ©a4  gar,  macht  bie  ©chwänjc  au«  ben  Schalen 
unb  fdjneibet  bie  ©(bereit  non  ber  untern  ©eite  auf.  Sann  gibt  man 
geriebene  ©emmcl,  ÜRu«fatnuf},  ©feffer  unb  ©alj  ju  ben  ÜJiordjetn, 
foroie  and)  Dor  bem  Slnridfjten  bie  firebäfchwänje,  legt  bie  ©dEjeren 
ring«  um  bie  ©chüffel  unb  richtet  bie  Wtorcheln  barin  an. 

25.  (Befältte  ©iordjelu.  ©«  fönnen  baju  frifc^c  unb  getroefnete 
Wtorcheln  genommen  werben,  bie  man  möglichft  Don  gleicher  ©röfje 
ou«fucht,  bann  blandjirt,  bamit  fie  recht  au«quellen,  bie  Stiele  ab= 
fdjneibet  unb  füllt.  Sie  getrodneten  SWordjcin  brauchen  Dor  bem 
Süllen  nur  in  Warmem  SBaffer  eingeweicht  ju  werben. 

Sur  Sarce  nimmt  man  ein  ©tüddfjen  gebratene«  ®alb«=  ober 
Scbweineflcifdfj,  etwa«  ©cterfilie,  ©dialottc  unb  ein  wenig  nicht 
frifche«,  eingeweichte«  unb  au«gebrüdte«  SBeifibrot,  haeft  folcfjc«  ganj 
fein  unb  rührt  e«  mit  einigen  ©bottern,  ©alj,  3Jiu«fatblütc  unb 
einigen  ©fjlöffeln  filier  ©ahne  an. 

Sollen  bie  SRordjeln  jur  ©arnirung  eine«  Wagout«  bienen,  rooju 
fie  oorjüglidj  finb,  fo  werben  fie,  ift  e«  ein  pifaitte«  Wagout,  mit 
Bein,  ©utter  unb  $u«  eine  Ijalbe  Siertelftunbe  lang  gefodjt;  ift  ba« 
SRagout  nicht  fo  pifant,  fo  nimmt  man  anftatt  SBeiit  ©ouiUon. 

SBünfdjt  man  bie  gefüllten  äJlordjeln  al«  felbftänbige«  (Bericht  ju 
geben,  fo  läjjt  man  frifche  ©utter  mit  Wiehl  anjicljeu,  rührt  ©oitiHon, 
Salj  unb  feingehaefte  ©eterfilie  fjinju,  focht  bie  Wiordjelit  eine  halbe 
Stunbe  barin  unb  rührt  bie  Sauce,  welche  etwa«  bicflich  fein  ntufj, 
mit  ©botter  ab. 

26.  ©pargcl  ju  fodjen.  Ser  ©pargel  wirb  Dom  S’opf  jum 
Suffe  hiu  bünn  abgefchält  unb,  fo  weit  er  hart  ift,  abgefchnitten; 
beffer  nodj  geht  ba«  Wbfdjälcn  auf  folgcnbe  SBcifc:  Wian  ftidjt  mit 
einem  fpifjen  SWeffcr  am  Sufje  unter  ber  biefen  ©chale  hinauf  unb 
nimmt  fie,  ring«um  gefdjält,  mit  einemmale  weg.  Sei  einiger  Übung 
ift  man  rafdj  bamit  fertig.  Sann  wirb  ber  Spargel  qewafcfjen,  in 
©ünbehett  gebunbeu  (bie  fföpfc  müffen  gleichftehen  unb  bie  untern 
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©üben  gerabe  gefdjnitten  fein),  in  reichlich  fodjenbem  SBaffer  mit  bent 
nötigen  ©atj  mäffig  ftarf  gefodjt,  «eit  fonft  bie  Köpfe  jerfochen. 
Stncfjbcm  er  meid)  geworben,  werben  bie  Siinbdjen  auf  eine  heift5 
gcmadüc  ©djiiffet  gelegt,  bie  gäben  mit  einer  ©epere  burdjgefdjnitten 
unb  entfernt,  unb  $ierlid)  angericfjtet. 

Sttan  gebe  baju  eine  ©pargetfauce  (R.  9tr.  46—48)  ober  ge= 
fdjmotjcne  heiße  SBntter  unb  gehadte  ®otter  hart  gefönter  Gier,  bocfj 
jcbcS  bcfonbcrS;  unb  ats  ^Beilage  gricanbeauf,  Kotetcttcn,  gebratene 
$ähndjen,  Kalbsbraten,  geräucherten  üad)3,  ©ommerwurft,  rohen 
©(hinten,  fRülfrcier. 

3ft  ber  ©parget  frifch  unb  bid,  fo  bebarf  er,  bom  Kodjen  an, 
nur  */*,  fonft  aber  1 ©tuubc.  Kann  berfelbe  nadj  bent  Kochen  nicht 
halb  äur  Xafct  gebracht  werben,  fo  ttjut  man  beffer,  ihn  bis  jur  Sltt^ 
ridftejeit  im  ©pargclwaffcr  3U  taffen  unb  ben  iopf  heiß  ju  fteUcn. 
©pargetföpfc  3um  gritaffee,  1 V«  Gmtr.  breit  abgefdjnitten,  werben  in 
lU  ©tunbe  weich- 

Hnmerf.  Sföenn  ber  Spargel  gut  unb  ganj  frifch  »ft,  fo  »ertoerfen  manche 
Spargclfrcunbc  baS  Wbjiehen;  man  nerfahrc  babei  nach  belieben. 

27.  ÜJcftouter  Spargel.  9Jtan  fchneibe  ben  ©parget  jmeimat 
burd),  lege  bie  Köpfe  jurüd  unb  forfte  baS  übrige  l)atb  gar  ab,  weil 
biefe  ©tüdc  teid)t  etwas  SBittereS  haben;  alsbattn  taffe  man  gteifd)- 
brüljc  mit  einem  reid)tid)en  ©tüd  Suttcr,  wenig  SDhiSfatbtüte  unb 
etwas  ©atj  fodfett,  gebe  ben  fämtlidjen  ©parget  hinein  unb  tod;c  ihn 
tangfam  weich-  Kurj  Por  bem  SInrichten  gebe  man  etwas  geflohenen 
Smiebad  ba^u  unb  rühre  bie  ©rüffc  mit  Gibottern  ab.  3)aS  ©parget* 
gemiife  wirb  nun  jiertich  angerichtet,  mit  ©emmelftöfjdjen  garnirt 
tmb  bie  fehr  fämige  SBriihe  barüber  oertcilt. 

Beilagen,  mit  SluSnatjmc  ber  Siiihreicr,  wie  oben. 

3um  Kochen  1 — l1/*  ©tunbe. 

28.  Spargel  mit  jungen  95Jnr$etu  (Söiührcn).  £>icrju  nimmt 
man  halb  SßJurjetn,  t)«tb  ©pargel,  läßt  Icjjtere,  gut  gereinigt  unb 
1 — 2 mal  burdjgefchnitten,  etwa  1U  ©htnbc  abfodjett,  bringt  fic  bann 
in  guter,  fochenber  glcifdjbrühe  uttb  ©uttcr  mit  ben  uorgerichteten 
unb  gut  gewafchetten  Sßurjetn  nebft  etwas  ©atj  aufs  geucr  unb  öcr= 
fährt  übrigens  ganj  nach  oorhergehenber  SBorfchrift.  — Beilagen 
biefetben. 

29.  fieip^iger  Stttertci.  ®icfeS  (Bericht  fdjmcdt  am  beften  jur 
Seit  ber  ©parget.  SJtan  rietet  baS  93erf)ättniS  ber  einzelnen  fßor* 
tionen  nad)  bem  ©anjeit  unb  focht  jebcS  Gin^clne  — ©parget  in 
Söaffer  gar  mit  etwas  ©atj  — Keine  Karotten  in  fJiinbfleifchbrühe  — 
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©eßoten  ober  ©rbfeit  in  etwaä  SBiaffer  mit  einem  Meinen  ©tüefcßcn 
Sutter  — Koßlrabi  in  SBaffer  mit  menig  ©alj  uttb  ebettfo  ben 
Slumettfoßl.  3ft  bicä  afleä  gar,  fo  richtet  man  eä  forgfältig  in  ber 
Seßüffel  an,  fo  baß  ber  Clumenfoßl  oben  liegt,  unb  »erteilt  bajWifeßett 
Krebfe,  waä  fieß  fetjr  ßübfcß  auänimmt.  äJtan  fann  nun  bie  Krebä= 
nafen  mit  bem  3leifeß  ber  Krebfc  unb  betn  Xeig  Don  ©cmmclflößcßet» 
oennifeßt  fußen,  aueß  bürfen  äRoreßcln  nießt  feßlcn,  fießc  Allgemeine 
Sorbereitungäregeln  A.  9tr.  21.  SJtan  übergießt  baä  ©an^e  mit  einer 
Öuiterfauce,  öermifeßt  mit  Krebäbutter  unb  4 (Sibottcrn. 

30.  fRfibfriel  (Sticlmuä).  Con  ben  Clättern  ber  i'djneß  auf= 
gefeßoffenett  9iüben  toirb  baS  junge  Kraut  abgeftreift,  bie  ©tengel 
tocTben  gut  gewafeßen,  fein  gefeßnitten  unb  weieß  abgefoeßt,  auf  einen 
Dureßfeßlag  gefeßüttet  unb  mit  bem  ©cßaumlöffel  mögließft  ftarf  auä- 
gebrüeft.  Sollte  ber  fKübfticl  nießt  ganj  jung  meßr  fein  unb  feßon 
eüoaä  Cittereä  ßabett,  fo  feßt  man  ißtt  naeß  bem  Abfeßütten  eine  3eii 
lang  in  SBaffer.  Statut  toirb  gute  Cutter  mit  ettoaä  3Jießl  bureß* 
gefeßwißt,  frifeßc  SJiileß,  etwaä  äJiuäfatnufj  unb  ©alj,  aueß  ttoeß  ein 
Stücfeßen  Cutter  baju  gegeben  uttb  ber  SRübfticl  barin  eben  bureß= 
gefoeßt.  ©in  längereä  Kocßett  bringt  bie  ©auce  jum  ©erinnen,  aueß 
barf  biefe  toeber  flat  ßerüortretcn,  itocß  baä  ©emiifc  einem  ÜJtcßlbra 
gleießen. 

©o  lauge  bev  SRübftiel  notß  jung  ift,  fontten  bie  ganzen  Clätter 
autß  unabgeftreift  wie  Spinat,  ober  naeß  bem  Slbfocßen  wie  oben  ju= 
bereitet  werben;  eä  liefert  bcrfelbe  bann  ebenfalls  ein  feines  unb  an* 
geneßmeS  ©emüfe. 

^Beilagen:  Ifoteletten,  ©SfaloppS,  grifabeßen,  gelöster  ober 
roßer  ©cßinfett,  'Jlierenfcßnitten,  SEBürftrfjen  öott  ©cßweineflcifeß  u.  bgl. 

31.  OiUbftiel  mit  Startoffeln  für  einen  gewößulirßcn  Xifdß. 

6s  wirb  citt  ©tnefeßen  geräueßerter  ©peef  ober  anbereS  ©eßweine* 
fleiftß  etwa  1 ©tuttbe  oorab  gefodjt,  Kartoffeln  in  bie  Crüße  getßan, 
bas  ffleifcß  nebft  bem  weieß  abgefotßten  unb  auSgebrüeften  SRübftiel 
unb  ©alj  auf  bie  Kartoffeln  gelegt  unb  bieS  alles  reeßt  weieß  gefoeßt. 
Sann  wirb  baS  Slcifcß  ßerausgenommen  unb  baS  ©emüfe  naeß  Cer* 
ßältniS  ber  Quantität  mit  1 — 3 roß  geriebenen  Kartoffeln  bureß- 
gerüßrt,  wobureß  eä  reißt  fämig  wirb  unb  jugleicß  einen  feßönen 
®(attj  erßält,  boeß  barf  eS  nießt  ju  troefen  gefoeßt  werben.  £>at  matt 
etwas  9Wilcß  ober  übrig  gebliebene  SJfildjfuppe  fteßen,  fo  fann  matt 
einige  Dbcrtaffcn  ooß  burdjfoeßen  laffen.  SDtit  Crüße  oon  SRaucß* 
ober  Cöfelfleifdß  fann  ebenfalls  feßr  gut  ber  ßiübfticl  gefoeßt  werben. 

ferner  fann  man  aueß,  ftatt  Sleifeß  barin  ju  foeßen,  geröueßerten 
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rohen  ©pecf  fcbeibcttweife  ju  Portionen  fcfjneibeit,  in  einer  Pfanne 
auf  nic^t  ju  ftarfem  Seuer  gelblich  braten,  bon  bem  au«gelaffenett 
ifett,  fo  öiet  al«  nötig  ift,  jum  ©etnüfe  antnenben  unb  bett  ©ped 
baju  geben.  @«  ift  bie«  nicht  allein  iwrteilbaft,  fonbern  e«  wirb  üon 
mannen  abwecbfelttb  borge^ogen. 

32.  3nnge  Söutjeln  (SWö^r^en).  3)ic  erfteu  SBurjetn  werben 
nur  leicht  gehabt,  finb  fie  febr  jung,  ftatt  beffen  mit  einem  groben 
Sfücfjcntucfje  ftarf  abgerieben,  nicht  burdjgefdjnittcn , recht  rein  ge* 
fpült,  bod)  nicht  in  SBaffcr  gelegt.  2U«bantt  werben  fie  mit  fodjenbcm 
SSJaffer,  ©tttter  unb  wenig  ©atj  (fie  fömten  feljr  leicht  berfaljen  wer* 
ben)  am  beften  in  einem  ©unjlauer  ©efebirr  in  furjer  ©rübe  Weid) 
getoebt.  ©or  bem  2litrid)teit  wirb  etwa  eine  2Kefferfpifjc  2M)t  an* 
geftäubt  unb  bie  SJiöbrcben  mit  feingefjaefter  ©etcrfitic  burebgefebwenft. 

Seit  bc«  Soeben«  1 ©tunbe. 

Beilagen : Sotetettcn  oerfdjiebetter  2t rt,  gebratene  grifabelle,  ge* 
bratene  ©auciffen,  geräueberte  ober  gefabene  ,3ungc. 

33.  ^unge  SBurjeln  mit  Srbfcn.  ©rftere  werben  wie  öor* 
ftcbenb  angegeben,  mit  foebenbem  SBafjer  unb  Sutter  auf«  Seuer 
gebracht.  3)atin  gibt  man  bie  au«gebütfeten  Srbfcn  baju,  nimmt  ooit 
jebem  ©cmüfe  bie  £>älfte  uttb  »erfahrt  übrigen«  wie  bei  bett  SBurjeln. 
SRan  tann  furj  oor  bem  Stnridjtcn  einige  ©emmelflöfje  bineittgeben, 
wobei  man  bann  aber  für  reifliche  ©rübe  forgen  muß,  bie  mit  einer 
H'Ieinigfeit  Sartoffetmebf  etwa«  gebunben  gemacht  wirb. 

34.  3uuQe  Grbfctt.  SJiatt  tä|t  SBaffer  mit  reiebtid)  ©utter 
fodjett,  gibt  bie  frifcb  au«gefcboteten  Srbfen  teiltoeife  tiadj  unb  nad) 
hinein,  wäbrenb  matt  bie  ©rübe  jebe«ntal  wieber  foeben  (übt.  Grbfcn 
müffett  reiflich  ©rübe  b“6en  unb  rafcb  foebett;  ein  ju  langfatne«, 
cbenfo  ein  ju  lange«  Soeben  ober  ein  längere«  Jpinftellen,  naebbem 
fie  gar  geworben,  benimmt  benfetben  ihren  attgettebmen  ©efd)tnad. 
Surj  nor  bem  2tnridjten  tbut  matt  etwa«  ©alj  — jeboeb  nur  Wenig, 
Weit  Gsrbfen,  fowie  and)  SBurveln  febr  teiebt  »erfaßen  Werben  — uttb 
wenn  fie  nicht  ©übe  genug  haben,  ein  ©tüdeben  ßuder  biuju,  rührt 
fie  barauf  mit  fciitgcbadtcr  ©cterfilic  uttb  mcffcrfpibenwcife  mit  etwa« 
in  SBaffer  verrührter  ©tärfe  ober  2M)t  bureb,  ein  Sb^flöffet  oo£t 
reicht  fdjon  bin  für  4 ©erfonen.  2tucb  fantt  man  ftatt  bc«  2tnrübreit«, 
fobatb  bie  (Srbfen  !od)ett,  etwa«  SJiebl  mit  ©uttcr  fneten,  ein  Stübchen 
aufroüen  unb  ju  bett  Srbfen  legen.  S«  töft  fid;  biefc«  nach  uttb  itad) 
auf,  macht  bie  ©rübe  etwa«  fäntig  uttb  gibt  ben  Grbfctt  einen  an* 
genehmen  ©efebmad.  ©ei  biutänglicber  ©rübe  fönnett  vutcfct  ©djaunt* 
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ober  Semmefftößchen  barin  gelocht  »erben,  beren  3ubereitung  man 
unter  ben  flößen  (0.  9lt.  9)  ftnbet. 

©in  jweiteS  Verfahren  jum  foc^en  junger  ©rbfen  befte^t  in  fot= 
genbern:  2Ran  läßt  ein  ©tücf  iöutter  jergetjcn,  fdjiittet  bie  Grbjen 
hinein  unb  läßt  jie  unter  öfterem  UmfdjWenlen  lU  ©tunbe  bamit 
fdtnnjjen.  SllSbann  gießt  man  etwas  fodjenbeS  SBaffer  fjitt^u  unb  oer-- 
fä^rt  wie  oben. 

Buch  Werben  bie  ©rbfcit  woßl  mit  SBaffer  unb  bem  nötigen  ©at$ 
Beitß  abgefodjt,  abgegoffcn  unb  mit  geßacfter  fßetcrfitie  unb  reichlich 
Butter  burcßgefcßwenft. 

Sie  ©djüffet  teils  ju  betjierett,  teits  baS  Gemfife  ju  oerfcineru, 
lann  man  bie  Grbfen  mit  ÄrebSfchwänjen  ober  mit  SeignetS  bon 
tjifdj  garniren.  — 3eit  beS  f otßenS  ungefähr  1 ©tunbe. 

BIS  Seifage:  Gebratene  £>äl)nd)en  (Kufen),  falbS=foteletten, 
ßroquetteS  ä ta  SDZobe,  flopps,  ©ommcrwurft,  roher  ©djinfen, 
3«nge,  warm  unb  fatt,  geräucherter  fiadjs,  gebacfener  Bat,  ©ee= 
jungen  unb  anbere  recht  froß  gebacfene  ffifdje. 

Änmcrf.  Sic  Srbfen  müffcn,  mcnn  fie  nicht  baS  ff  eine  unb  'Jlromatifdje 
»crtieren  füllen,  frißt)  gepflüdt,  namentlich  ober  furj  oor  bem  Soeben 
mtb  in  feinem  (falle  fch°n  abenbs  bortjer  auSgchülfct  merben. 

Unter  ben  bieten  befannten  Sorten  bürfen  mir  mit  Stecht  ber  eng^ 
tiiehen  3Rarf  ober  Stittcrerbfe  ben  Borjug  geben,  inbem  fie  neben  ihrem 
(äßen  angenehmen  (iteidjmaef  frfjnell  lueirf)  rotrb,  auch  nicht  tuie  anbere 
ßrbfen  halb  nach  bem  Soeben  einen  ftarfen  ®cfcf)mact  annimmt,  un* 
aeroöhntich  tange  meid)  bleibt,  unb  fclbft  mcnn  ftc  ftfjon  hart  ju  fein 
fcheint,  noch  gelocht  merben  fann. 

35.  3mtgc  Cfrbfctt  mit  ftrebfen  (ein  Stettiner  Gericht). 

Kan  entfehote  junge  ©rbfen,  taffe  gteifchbröhe  mit  einem  ©tücf  töutter 
lochen  unb  bie  ©rbfen  barin  feft  jugebeeft  weich  werben.  Zugleich 
loche  man  frebfe,  woraus  jiioor  ber  Sarm  gezogen  worben,  mit 
Satj  gar,  nehme  oon  ber  Hälfte  bie  abgefdjätten  ©ehwänje  unb  baS 
Scherenfleifdj,  entferne  Oon  ber  anbertt  ."pätfte  nur  bie  Süße  unb  baS 
Siauhe  unterm  ficibe,  taffe  aber  bie  ©cfjwänje , auch  bie  Scheren, 
beten  inwettbige  ©eite  aufgefchnitten  wirb,  baran.  SBeun  bie  ©rbfen 
beinahe  meid)  fittb,  gebe  man  ©atj,  ÜJiuSfahtuß,  ßuder,  etwas  in 
Butter  gefchwifcteS  SDieht  baran,  rühre  jutefct  feingchacfte  fßeterfitie 
unb  baS  frebSfteifch  burch,  lege  bie  frebfe  in  bie  ©djüffet,  bie  ©djerett 
nach  außen,  unb  richte  bie  ©rbfen  barin  an. 

36.  3uuge  Grbfen  mit  $ähwtjett  unb  Srcbfcn  augurichtcn. 

Kan  fchäumt  bie  ^ähndjen  in  SBaffer  unb  ©atj  gut  aus,  gibt  ein 
Btücf  Sßutter  hinein  unb  läßt  fie  tangfam  weid>  lochen.  SBenn  bie 


Digitized  by  Google 


06 


C.  ©emfife  unb  fartoffeffpetfen. 


Srüfje  fdjott  etwas  fräftig  geworben,  fefjt  man  in  einem  anbercn 
Xopfe  ein  rcicfjlicfje^  ©tüd  Sutter  auf,  fdjiittct  bie  entfdjoteten  ßrbfen 
hinein  unb  läßt  fie  jugebecft  barin  eine  SBeile  bätnpfcn,  inbcm  mau 
fie  juweilen  burdjrüljrt.  Sann  fußt  man  »on  ber  £>üf)nerbouißon 
ijinju,  läßt  bie  CSrbfen  weidj  fotfjcn,  riitjrt  etwas  feingel)adte  Sßcter» 
filie  burdj  unb  mad^t  bie  93riUje  mit  einigen  ßibottern,  bie  man  mit 
einem  Söffet  Sßaffer  attrü^rt,  färnig.  3ugteidj  fjat  man  SrebSnafen, 
Stöße  unb  Srebsbutter  nad)  ber  »orljergeljenben  Stummer  angefertigt, 
richtet  bie  fjähndjen  an,  bie  ßrbfen  runb  herum,  legt  bie  Stöße  unb 
SrebSfc^wänje  in  jiertidjer  Orbnung  barauf,  gibt  Srebsbutter  (A. 
Str.  29)  baröber  t)in  unb  garnirt  bie  ©Rüffel  mit  ben  SrebSnafen. 

3eit  beS  So^enS  wie  baS  »orige  Qkmiife. 

37.  3fuitge  ßrbfen  mit  Stodfifd)  (ein  fädjftfdjcS  ©eridjt). 

Sie  ßrbfen  werben  in  gleifd)brüf)e  unb  Söuttcr  Weid»  gelobt,  bann 
wirb  etwas  gclbgefcfjwi^teS  SOie^I  unb  baS  nötige  ©alj  ^injugefögt 
unb  bemnäcfjft  ber  ©todfifdj  mit  feingeljadter  tßeterfitie  burdjgerüljrt. 
SaS  ßemiife  barf  nidjt  in  ju  langer  örü^e  gelocht  werben,  ba  burd) 
SBeimifdjung  beS  StodfifdjeS  etwas  Öriitje  entftefit.  — Serfelbc  werbe 
friß)  genug  »orgeridjtet  unb  ^bereitet,  wie  eS  bei  ben  giften  bemerft 
worben,  aisbann  »oit  haut  unb  (träten  befreit,  in  ©tüdd)en  jcr= 
pfliicft,  ein  reichliches  ©tücf  Butter  gelb  gemalt,  ber  ©todfifd)  gut 
burdjgeriifjrt,  ein  Wenig  warm  gefteUt,  aber  nicht  gefdjmort,  unb  ba- 
nad)  mit  ben  ßrbfen  »ermifdjt. 

38.  ^urfererbfeu.  Sie  Meine  Salat=3udererbfe  {ft  bie  befte,  bie 
großfdjotige  unfdjmadljaft.  ©inb  bie  gafern  gut  abgewogen,  fo  werben 
fie  tüchtig  gewafdjen,  mit  fodjenbem  SSaffer,  Suttcr  unb  ©al$  gefodjt 
unb  jute^t  mit  geljadter  ißeterfitie  unb  etwas  jcrrüfjrter  ©tärle  burefj* 
gefdjweuft.  — 3«t  beS  SocfjenS  l — 1V4  ©tunbe. 

Ütaudjfleifd),  ©ratwurft,  gebratene  Seber,  gebadener  gifd)  u.  bgl. 
paffen  baju. 

39.  glügel*  ober  ©pargelerbfcn.  Siefe  fönnen  nur  ganj  jung 
^bereitet  Werben,  üßadjbem  bie  gafern  rein  abgewogen  unb  bie  ßrbfcn 
mit  ©alj  weidj  abgetönt  finb,  was  1 — 1V4  ©htnbe  bauert,  Werben 
fie  auf  einen  Surdjfdjlag  gefeßiittet  unb  mit  einer  ©pargel-  ober  fäuer= 
liehen  ßierfauce  jur  Safel  gebradjt. 

Stls  Beilage:  rof)cr  ©djinfen  ober  ©ommerwurft,  geräucherter 
9lal,  Sotetetten,  gricanbeauj,  grifabeße,  Stierenfdjnitten,  gebadener 
gifch  u.  bgl. 
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40.  ©in  (SJefellfdjaftSgcmüfe  bon  Stßerlei.  Dauben  ober 

cfjen  werben  in  oier  Seile  gefcfjnitten,  in  SBaffer  unb  Saig  auägefchäumt, 
bann  gibt  man  ein  ©tütf  ©utter,  9Ku«fatblüte,  etwa«  gefchwijjte« 
Stept  bagu  unb  läßt  fie  langfam  fotzen.  Unterbe«  wirb  recht  Diel 
Spargel  gut  abgefdjält,  gweimal  burdjgefdjnitten,  auch  ©luntenfohl 
abgcgogen,  in  Stüde  gerfdjnitten  unb  bcibe«  in  SBaffer  unb  Saig  bjatb 
gar  gefocpt.  Dann  fcfjüttet  man  foldje«  auf  ein  Sieb  unb  gibt  e«  gurn 
öölligen  ©arwerben  gu  ben  Dauben,  nur  forge  man,  baß  bie  Stüde 
gang  unb  anfepnlich  bleiben.  Darauf  focht  man  Krebfe  in  fochenbem 
SBaffer  xlt  Stunbe,  bricht  fie  au«  ben  Schalen  unb  macht  bon  ben 
Scheren  nach  A.  Sir.  29  Kreb«butter.  Da«  gleifcp  fchneibet  man  an 
ber  Stelle,  wo  ber  Darm  oor  bem  Kochen  au«gegogen  worben,  glatt, 
unb  hadt  ben  2tbfaö  nebft  bem  gleifdje  au«  ben  Scheren  recpt  fein,  gibt 
Ijingu  ein  Stiid  gerrührte  ©utter,  in  SBaffer  eingetoeichte«  unb  au«= 
gebrüefte«  SBeifjbrot,  ein  paar  @ier,  SDluSfat  unb  Saig,  hiermit  füllt 
man  einige  Krebänafen  uttb  fodjt  biefe  mit  flehten  gleifdj=  ober  SBciß* 
brottlüßchen,  währenb  ba«  gleifcp  nebft  bem  ©lumenfohl  in  einer 
heißen  Scßüffel  georbnet  wirb.  Dann  rührt  man  bie  Sauce  mit  eini» 
gen  (Sibottern  ab,  gibt  ein  wenig  Bhronenfaft,  bie  Kreb«fchwänge  unb 
Klöße  hinein,  richtet  foldje«  gierlidj  über  bie  Dauben  an,  garnirt  bie 
Schöffel  runb  herum  mit  ben  Kreb«nafen  unb  gibt  bie  Kreb«butter 
barüber  hin. 

Diefe«  ©emüfe  ift  auch  ohne  Krebfe,  welche  baäfelbe  gwar  feiner, 
aber  umftänblicher  machen,  fepr  gu  empfehlen.  SDtan  fann  gur  ©e» 
reitung  reichlich  2 Stunben  rechnen. 

41.  SRairüben.  ©tan  fchneibet  bie  Stäben  am  beften  in  große 
SBürfel  ober  nach  ©elieben  in  fdjmale  Streifen,  fept  fie  mit  fochenber 
gleifchbrühe  ober  SBaffer  unb  gett  auf«  geuer,  lägt  fie  bei  fpäterem 
^ingutpun  bon  Saig  weich  fodjen,  gibt  bann  eine  große  ober  Heinere 
SKefferfpifje  gerrührte  Stärfe  fpngu,  ober  ftäubt  feitwärt«  etwa«  SJiepl 
in  bie  ©rüpe  unb  legt  einige  Stüdcpen  ©utter  barüber  hin.  SBenu  fie 
angerichtet  finb,  reibe  man  2Jtu«fatnuß  barüber  unb  gebe  abgetönte 
Kartoffeln  bagu. 

Sinb  bie  Stöben  aber  etwa«  bitter,  wa«  mancher  ©oben  unb 
Dünger  bewirft,  fo  werben  fie  öorher  reichlich  ha^  flQr  abgefodjt. 
Stan  fann  fie  nach  bem  Slbfocpen  auch  w*e  SSübftiel  ober  ©lumenfopl 
burchftooen;  bann  aber  müffen  fie  weich  abgefocht  fein.  @«  gehört 
bagu,  je  nadjbent  fte  gart  finb,  1 — llU  Stunbe. 

Sluch  mit  Kartoffeln  gelocht  finb  bie  Stuben  angenehm.  Stadjbcm 
biefelben  gur  £>älfte  gar  geworben,  legt  man  bie  Kartoffeln  bon  mitt= 
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lerer  ©röjje  barauf,  ftreut  baS  nötige  ®atj  bnnlber  unb  läßt  baS  ©e* 
müfe  feft  jugebeeft  meid),  bodj  nicht  troefen  foeßen.  ®ann  lege  man 
gleichfalls  einige  ©tücfcben  SButter  barauf  unb  richte  baS  ©emüfe, 
bamit  eS  nicht  burcf)  Umrütjrcn  breiig  werbe,  am  beften  mit  einem 
Schaumlöffel  beßutfam  an. 

©cbwcinS*  ober  fmirnne^Koteletten  unb  Sratwurft  als  Beilage. 

Stnmerf.  Stöben,  als  ein  roäfferige«  ©emüfe,  bebörfen  jutn  Soeben  eiet 
wenifler  SBaffer  als  aüe  aubern  ©emüfe,  roeoljatb  man  SRiltfjidjt  barauf 
nehmen  muß. 

42.  ffltairiiben  mit  .^nmmclflcifd).  $aS  £>ammelflcifdj  wirb  in 
oiereefige  SFlagout = ©tiicfdjen  serteilt,  gewafeßen,  mit  nidjt  ju  reicb= 
liebem  Saffer  unb  ©alj  auSgefcbäuntt,  nach  einer  ©tunbe  Kochens 
bie  93rftt;e  burcb  ein  ©icb  gegoffcit,  ber  flopf  auSgewafdjen  unb  fftcifcb 
nebft  örübe  wicber  junt  Soeben  gebracht.  ®ann  fann  man  entweber 
baS  gleifdj  in  ber  93rübe  t>oHenbä  weidb  werben  taffen  unb  bie  SRüben, 
Wenn  fic  nicht  bitter  finb,  unabgefodjt,  anbernfaHS  J)atb  gar  mit  einem 
Seit  ber  #ammelbrübe  gar  !od}en,  inbem  man  nach  S3etiebcn  jugleidj 
einige  Heine  Kartoffeln  barauf  legt ; ober  man  fdjüttct  bie  SRüben  jum 
^ammetfteifcb,  fodjt  bcibcS  gar  unb  richtet  ei  jufammen  an. 

$aS  £>ammclfteifdj  bebarf  jum  ©arwerben,  je  naebbem  ei  jung 
ober  älter  ift,  lVs — 21/*  ©tunben. 

43.  SBcißc  SÜibcn  mit  £amntelfcnle  auf  mccflcnburgifd)c 
31rt.  $!aS  J&ammelfleifcb  wirb  gut  gewafcbeit,  forgfättig  abgefebäumt 
unb  gcfod)t.  Senn  cS  beinahe  weieb  geworben,  werben  Stöben  in 
länglich  öieretfige  ©tüddjen  gefebnitten,  unb  falls  fic  nidjt  bitter  finb, 
unabgefoebt  nebft  geftoßenem  Kümmel,  in  ein  Säppc^en  gebnnben,  binju* 
getban  unb  in  ber  gleifdjbrübe  weich  gefoebt.  ®ann  werben  bie  Stäben 
mit  etwa»  SDtebt,  welches  in  ftett  gefebwifct  ift,  gebunben  gemacht  unb 
mit  bem  fflcifcb  angeriebtet. 

44.  ©emengtcS  ©emüfe  mit  .fmmmclfteifd),  auf  engtifebe 
8trt.  ®ie  33ruft  eines  jungen  Hammels  wirb  in  Stagoutftücfcben  jer» 
teilt,  gehörig  abgefpült  unb  in  fo  üielcm  Soffer  nebft  bem  nötigen 
©atj,  als  jum  Kochen  bcS  ©etnüfeS  gehört,  gut  abgefebäumt.  Unter* 
bcS  werben  abgefäfte  ©atatbobnen  in  ein  ©lieb  lange  ©tücfdjcn 
gefebnitten,  Sirfing  in  halb  eigroße  ©tüde  geteilt,  gelbe  Surjeln 
(SKübren)  gut  gereinigt,  gewafdjen  unb  in  Sürfel  gefebnitten.  Sefjtere 
werben  nochmals  tüchtig  abgefpült,  jum  £>ammelfleifcb  gegeben,  bie 
beiben  erfteren  leite  aber  »orber  eine  Seite  abgcfodjt  unb  bann  gleich* 
falls  bem  fmmmetfteifch  beigefügt,  baS  oietteiebt  noch  febtenbe  ©alj 
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unb  etwa«  Pfeffer  jugefeßt  unb  bie«  alle«,  jugebedt,  gut  wein,  fämig 
unb  faftig  gefotzt,  bot^  barf  ba«  ©emüfe  nicf)t  breiig  werben. 

46.  @roße*  über  fSitfcboßnen.  SDian  neunte  bie  ©offnen  wein, 
aber  nic^t  grafig,  entferne,  wenn  man  bie  ©djfiffel  redjt  fein  ju  I)aben 
toünfd^t,  bie  grüngelben  ßöpfe,  foe^e  bie  Sonnen,  oßne  fie  ju  Waffen, 
in  reidjiid)  btaufenb  fot^enbem  SBaffer,  wobei  nadf  5Rr.  1 auf  ba« 
teilweife  ^ineinf^ütten  aufmerffam  gemalt  wirb,  bei  forgfältigem 
S^äumen  nic^t  jugebedt,  fc^nell,  bod)  ööHig  weief),  and)  bann,  wenn 
fte  burdjgeftoot  werben  follen.  6«  ift  eine  ganj  irrige  SReinung,  baß 
bie  ©offnen  im  Surc^ftooen  non  weiter  würben.  5Rad)bem  fie  jur 
Hälfte  gar  geworben,  gebe  man  erft  ba«  ©alj  ßinju.  SBenn  fie  ganj 
wein  ftnb,  fd^ütte  man  fie  in  einen  irbenen  SDurdjfcfilag  (in  einem 
blechernen  befommen  fie  eine  unangenehme  Jarbe),  fibergieße  fte  mit 
fodjenbem  SBaffer  unb  bebecfe  fie  fdjnell,  wobunß  fie  ihre  SBeiße 
behalten ; hoch  forge  man,  baß  fie  recht  ^eig  bleiben.  ©or  bem  ^n* 
richten  werben  fie  mit  reichlich  93utter  unb  fßeterfilie  burchgefchwenft 
ober  beim  Slnridjten  mit  gefchmoljener  ©utter  unb  ißeterfilie  lochenb 
heiß  übergoffen  ober  biefe  ba$u  gereicht. 

3eit  be«  ffochenä  1 ©tunbe. 

©efoeßter  ©dfinfett,  haibet  ßopf,  ©nwein«4?oteletten,  geräuchert 
ter  Sauchfped  finb  bie  beliebtcftcn  ©eilagen. 

Hntnerf.  3”  Jätlen,  wo  man  bie  Söhnen  befonber«  weiß  ju  haben  wünfebt, 
gieße  man  jum  9tbfod)en  berfelben  rcidflidf  frifche  TOild)  in«  SBaffer,  eße 
bie  Soßncn  hinein  fotntnen.  2hut  man  fie  jum  Jlbfocßen  in  SBaffer, 
beoor  eS  BoUftänbig  fodjt,  ober  ift  baS  Jener  ju  fchtoath,  al«  baß  fte 
reicher  rajeh  jum  ftodfen  tommen,  fo  bleiben  bie  Soßnen  hart  unb  würben 
fie  noch  i°  lange  gefodjt. 

46.  2lnf  anbere  &rt.  ©erämßerter  ©peef  wirb  in  SBürfel 
gefchnitten,  langfam  au«gebraten  unb  etwa«  SReßl  barin  gelb  gefdjwißt. 
2)ann  wirb  foeßenbe«  SBaffer,  ein  ©tüddjen  ©utter  unb  ba«  nötige 
©alj  h'njugerührt  unb  bie  weich  abgetönten  unb  abgegoffencit  ©offnen 
nach  belieben  mit  geßadter  ©eterfilie  ober  mit  ßolle  (©ohnenfraut)  in 
furjer  ©tfiße  rafcß  bunffgeftoöt,  wobei  fie  Weber  jerfochen  noch  entjwei 
gerührt  werben  bürfen.  9luch  lann  man  ßierju  ©pedfeßeiben  (f.  9tüb= 
ftiel  mit  ßartoffeln  Sir.  31)  gelb  braten,  mit  bem  au«gelaffenen  Jett 
bie  ©offnen  ftoüen  unb  bie  Scheiben  baju  geben. 

Ober  e«  wirb  ein  ©tüd  magerer  ©ped  gefoeßt,  ba«  Jett  abgefüllt, 
in  einem  anbern  lopf  foeßenb  ßeiß  gemaeßt,  etwa«  2Jteßl  barin  gefeßwifct, 
©pedbrüße  baju  gerüßrt,  bie  ©offnen  wie  oben  barin  geftoüt  unb  mit 
bem  ©ped  angerintet. 
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47.  ©cftototcr  Kopffalat.  SJlan  fann  baju  flechten  ©alat  jroecf= 
mäjjig  berufen.  ®crfelbe  wirb  gut  beriefen  mtb  in  bieletn  SBaffer 
gehörig  gewafdfen,  was  am  beften  in  einem  tiefen  ®opfe  gefc£)iel)t,  jdo 
ber  ©anb  ju  ©oben  faßt.  Slacbbcm  wirb  ber  ©alat  in  reichlich  lochen* 
bem  SBaffer  mit  ein  wenig  SJlatron  weich  abgetönt,  auf  einen  ®urcb= 
fcfjlag  gefebüttet,  1 ©tunbe  jum  SluSjieben  ber  ©itterfeit  in  SBaffer 
gefegt,  auSgebrüdt  unb  fein  geljacft.  StlSbann  wirb  geftofjener  3wic* 
baef  ober  etwas  SOleljl  in  feinem  gett  gelb  gemacht,  ein  wenig  lochen* 
bcS  SBaffer,  ein  ©tüdfefjen  ©utter,  ©alj  unb  SüluSlatnufj  baju  gegeben 
unb  ber  ©alat  barin  burebgeftoot. 

Ober  e§  wirb  guter  Kopffalat  Weich  'abgefoefjt,  auSgebrüdt,  nicht 
geljadt,  wie  SRübftiel  mit  SRilcb  burebgeftoot. 

©eilagen : SBürftdjen  bon  faltem  Kalbsbraten,  gebratene  fieber, 
Koteletten,  9?ierenfrf;nittc^en,  gebadener  gifdEj,  gteifcbomelett  u.  bgl. 

48.  Kohlrabi  auf  ber  @rbe.  SDlan  febneibe  biefelben  nach  bem 
Stbfcbälen  unb  SBafdjen  entweber  in  feine  Streifen  ober  ©Reiben,  wobei 
alle  garten  ©teilen  entfernt  werben  muffen,  unb  fodje  fte  in  gefallenem 
lodjcnbem  SBaffer  Weid).  SllSbann  Wirb  etwas  Stierenfett  ober  ©utter 
unb  SJleljl  gefcf;wi^t,  nach  ©efcljmad  frifebe  SRilcb  ober  gleifcbbrühe, 
nach  ©elieben  fDhiSlatnujj  unb  ©alj  baju  gegeben  unb  barin  burdj* 
geftobt.  ©itib  bic  Kohlrabi  noch  recht  gart,  fo  werben  bie  ^erjblättcr 
fein  gefdjnitten,  ebenfalls,  jeboeb  allein,  abgclocbt,  mit  ©utter  unb 
glcifcbbrübe  burcbgefcbwenlt  unb  bie  wie  ©lumenfobl  geftobten  unb 
angeridjteten  Kohlrabi  ringS  umber  bamit  garnirt.  ©inb  bie  ©lätter 
nicht  mehr  jart  genug,  fo  fönnen  ©auciffen  ober  SJtibberfcbciben  herum 
gelegt  unb  Koteletten,  gricanbeaujr,  Dtoulaben  ober  KloppS  baju 
gegeben  werben.  — ÜDtan  fann  babei  auf  1 V*  ©tunbe  rechnen. 

Sinniert.  2)ie  blauen  Kobtrabi  finb  ben  »ei&en  oorju^ichen,  fte  finb  milber 
unb  »erben  nicht  fo  leicht  ftoefig  als  jene. 

49.  ©efiillte  Kohlrabi  (eine  9)tittelfd)üffcl).  ®ie  Kohlrabi 
werben  ganj  runb  gefebält,  eine  Scheibe  babon  abgefebnitten,  erftere 
mit  einem  SluSftecber  beeberartig  auSgebö!)ft  unb  famt  ben  abgcfdjnit* 
teneu  ©ebeiben  in  foebenbem  unb  gefabenem  SBaffer  ein  wenig  abgefoebt. 
®amt  füllt  man  jeben  ©echer  mit  einer  guten  Kalbfleifdj'garce,  binbet 
bie  ©ebeiben  als  Sedel  barauf  unb  fefct  fie,  ben  ®edel  noch  oben,  in 
einen  flachen  ®opf  neben  einanbet,  gibt  fo  Diel  lodjenbe  geifdjbrübe 
unb  ein  reichlich  ©tüd  ©utter,  auch  wenn  ber  gleifcbbrühe  ©alj  fehlt, 
folcbeS  baju  (bie  Kohlrabi  miiffen  bamit  bebeeft  fein),  unb  läjjt  fte  hierin 
gar  lochen,  ©cim  SlnridE)ten  fefct  man  fie  üorfidjtig  auf  eine  ©cbüffel, 
fcfjneibet  bie  gäben  mit  einer  Schere  ab,  rührt  etwas  Kartoffelmehl 
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ober  ©türfe  an  bie  ©rüffe,  gibt  wenig  weiten  Sßein,  9Jtu8fatblüte 
nach  belieben,  ftrebsbutter  (A  9tr.  29)  unb  einige  .Sitronenfdjeiben 
f)inju,  rührt  fie  mit  einigen  ©ibottern  ab  unb  rietet  fie  über  bie  $oljl* 
rabi  au. 

SKait  !ann  jur  ©ereitung  biefeö  ©erichtS  jWei  ©tunben  anne^men. 

50.  ©lumenfohl.  ©tan  jie^e  bie  Stengel  beS  SlumenfohtS  gut 
ab,  neunte  mit  einem  fpifeen  ©teffer  bie  Keinen  ©lütter  heraus,  taffe 
aber  bie  $öpfe  fooiel  als  möglich  ganj  unb  lege  fie  in  SSaffcr,  bamit, 
toenn  etwa  noch  eine  Staupe  batiit  oerftedt  märe,  fotdje  herauSfomme. 
SllSbann  wirb  berfelbe  in  focßenbem  SSJaffer  unb  ©alj  tangfam  mürbe 
gefodjt  unb  jurn  Slblaufen  öorficfjtig  mit  einem  (Schaumlöffel  auf  ben 
®urchfchlag  gelegt,  um  bie  Äöpfdjen  anfeljntich  ju  ermatten,  unb  bann 
fe^neü  jugebedt.  ©eim  Slnridjten  werben  biefe  fo  gelegt,  baß  bie  ©lume 
aufwärts  ftefyt,  unb  wirb  bann  eine  bide  StebSfauce  ober  eine  Sahne- 
faucc  barüber  gegeben,  wobei  aber  erft  noch  baS  ^erau^gelaufene 
SBaffer  entfernt  werben  muß. 

Slm  beften  legt  man  ben  ©tumenfohl  jum  Slbfocßen  in  eine  ©er* 
oiette,  bamit  berfelbe  beim  $erau8nc£)men  nicht  breche  unb  gut  abtaufe. 

©auoiffen,  Ochfcnjunge,  roher  Schinfen,  gebratene  Stufen,  gefüllte 
ftalbSbruft,  geräucherter  fiacßS,  gricanbeauj,  SroquctteS  ü la  ©tobe 
ober  Stieren*  ©roquettes,  SSSörftc^en  oon  Schweinefleifch  als  ©eilage. 

Seit  beS  ß'ochenS  llU  Stunbe. 

51.  ©lumenfohl  mit  ©armefanfäfe.  Stach  bem  Slbfochen  wirb 
berfelbe  auf  ber  baju  beftimmten  ©Rüffel  hübfcfj  angerichtet,  eine 
jiemlich  bide  ©ahnefauce  mit  einer  fpanbooll  geriebenen  ©armefanfäfe 
oermifcht  barüber  gegeben,  nachbent  fooiet  geriebener  ©armefanfäfe 
barüber  geftreut,  baß  bie  ©auce  berbedt  ift,  mit  jerlaffener  ©utter 
überfprifct  unb  in  einem  ziemlich  fjcifjen  Ofen  ju  frönet  garbe  gebaden. 

52.  Slrtifdjotfen.  ©Serben  furj  am  ©tengel  abgefcfjnitten,  bie 
harten  ©lütter  weggenommen,  baS  Ütaulfe  oon  ben  bteibenben  ©lättern 
abgepufct  unb  aisbann  eine  SSeile  in  faltet  SSaffer  gelegt.  Stadjbem 
fie  ungefähr  2 — 3 ©tunben  in  gefaljenem  Söaffcr  abgefodjt  finb, 
nimmt  man  baS  gaferige  heraus  unb  gibt  bie  angerichteten  Slrtifdjoden 
mit  ber  ßollänbifcben  ©auce  (R.  Str.  21)  jur  Xafel. 

©eilage  wie  bei  ©lumenfohl. 

53.  ß-ierpffanje.  Son  ben  eiförmigen  fleifcßigen  grüchten  bon 
Weißer  unb  oioletter  gärbung  foHen  nur  bie  Weißen  brauchbar  fein, 
ledere  werben  für  fdjäblich  gehalten.  .gutn  (Gebrauch  fcfjncibct  man  ftc 
ber  ßänge  nach  in  jwei  Hälften,  Oerficht  fie  mit  einigen  Sinfdjniiten, 
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wälgt  fte  in  eine  SNifdjung  oon  geriebener  ©entmel,  gefcßmolgener 
Butter,  Sßfeffer  unb  ©alg  unb  brät  fie  etwas  auf  fbem  Noft  ober  in 
einer  Pfanne.  Slucß  werben  fie  in  ©djeiben  gefcßnitten,  mit  ©alg  unb 
wenig  Pfeffer  gewürgt  unb  in  Butter  leicht  gebraten. 

©3  paßt  bagu  jebe  feine  Beilage. 

54.  ©alat*  ober  Spargelboßncn.  Nr.  1.  Borab  fei  bcmerft, 
baß  oielleidjt  fein  ©cmüfe  fo  feßr  bagu  geneigt  fein  möchte,  fcßäblicßc 
S)önfte  aus  ber  Suft  aufguneßtnen,  als  Bohnen,  we3ßalb  manche  ber» 
meiben,  fie  gu  genießen.  Um  benfelben  baS  Nachteilige  gu  benennten, 
ift  anguraten,  fowoßt  ©alatboßnen  als  ©chneibboßnen,  nadjbem  fie, 
wie  weiter  bemerft,  abgefäfet,  mit  warmem  SBaffer  tüchtig  gwifchen 
ben  tpänben  gu  reiben  unb  fie  bann  aus  frifchem  SBaffer  auf  ben  S5urdj* 
fchlag  gu  wafchen  unb  mit  etwas  SBaffer  gu  übergießen. 

Um  bie  unangenehmen  fjäfen  gehörig  gu  entfernen,  muß  baS  91b* 
fäfen  ber  Boßnen  auf  beibeit  ©eiten  Don  oben  nach  unten  unb  wieber 
üon  unten  nach  oben  hin  gefcheßen.  S)ann  Werben  fie  teilweife  in  ftarf 
focßenbeS  SBaffer  gefeßüttet,  Wobei  foIcßeS  jebeSmal  guüor  wieber  foeßen 
muß.  2)a3  ©alg  gebe  man  erft  bann  ßingu,  wenn  bie  Bohnen  fdjon 
mehr  als  gut  Jg>älfte  Weid)  geworben  finb,  laffe  fie  hierauf  oötlig  weich 
fochen  unb  feßütte  fie  gum  Slblaufen  auf  einen  irbenen  ©urcßfcßlag, 
welcher  gum  .^eißßalten  ber  Bohnen  auf  bie  foeßenbe  Brühe  geftcllt 
werben  fann.  SJian  richte  eine  ©ierfauce,  ober  bie  ©ierfauce  mit  Niilcß 
R.  Nr.  49  bagu  an,  ober  eine  ©pecffauce  nach  R.  Nr.  56 — 59. 

$eit  beS  Kocßen3  lV< — l1/*  ©tuitbe. 

Beilagen:  frifdje  geringe,  roher  unb  gcfochter  ©cßinfen,  ©eßmeine* 
Kotclettcn,  ©SfaloppS,  ©auciffen,  gebratene  grifabeUcn,  ©cf)infen* 
feßnitteßen  u.  bgl. 

55.  Brcd)'SaIatbohnen.  Nr.  2.  (3u  empfehlen.)  Nianricßte 
fich  beim  Äbfäfeit,  SBafdjen  unb  Slbfocßen  nach  oorhergeheitber  Num= 
mer,  iitbcö  werben  »or  festerem  bie  Boßnen  in  glieblange  ©tücfe 
gebrochen.  3>ann  fdjmiße  mau  etwas  Niehl  in  heißgemachtem  Nieren» 
fett,  rußre  SNilcß  ßingu,  fo  baß  bie  Boßnen  barin  geftobt  werben 
iönnen,  gebe  baS  biellcicht  nodj  feßlenbe  ©alg  ^inju , auch  etwas 
Pfeffer,  laffe  biefelben  eine  flcine  SBcile  in  ber  ftarf  gebunbenen  ©auce 
foeßen  unb  ftelle  ben  Xopf  Dom  geuer.  Nun  rühre  man  behutfam, 
bamit  bie  Boßnen  nießt  gcrfaQen,  fooiel  ©ffig  burdß,  baß  fie  einen 
fäuerlicßcn  ©efeßmaef  erßalten,  unb  rießte  fie  mit  einem  ©cßüffelchen 
Kartoffeln  an. 

Beilage  wie  bei  ©alat=  ober  ©pargelboßncn. 
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56.  ©djneib»  ober  Stets  bol)  nett.  ÜWr.  3.  3>a  ©cfjneibbohjtcn 
nic^t  abgelocht  »erben,  fo  ift  nad)  bent  Slbfäfen  baS  SBafdjen  unb 
SRcibcn  jtuifdjen  ben  Rauben,  wie  eS  in  ber  twrlcfcten  Kummer  bemerft 
toorben,  gan$  befonberS  notwenbig.  3ft  bieS  gefdjehcn,  fo  werben  fie 
fein,  aber  möglicifft  lang  gefchnitten,  geroafcfjeu,  auf  ben  ©urchfdrlag 
gegeben,  mit  todjenbem  SBaffer  unb  ein  wenig  ©utter,  einer  Zwiebel 
unb  einem  Studien  ©djinten  gelocht;  aisbann  entferne  man  ©djinten 
unb  Zwiebel,  rühre  etwas  gefchmifcteS  S0?ef)l  baran,  füge  einen  Zfyee* 
löffet  ooQ  geflogenen  $uder  unb  feiugehadte  ©eterfilie  Ijinju  unb  wenn 
nötig  etwas  ©alj.  ©S  werben  geformte  Kartoffeln  baju  gegeben.  Sum 
fielen  gehören  etwa  2 ©tunben. 

©citagen  wie  bei  ©alatbofjnen. 

57.  ©djncibboffncn  anf  wecfleuburgifdjc  flrt  ju  fodjen. 
9tr.  4.  SBie  im  ©orljergehcnben  abgefäfet,  gewafdjen  unb  gefihnitten, 
fe$t  man  fie  mit  todhenbent  SBaffer  unb  Sleifchbrülje  nebft  ©utter  unb 
©alj  aufs  Setter  unb  läßt  fie  weidj  lochen.  ©or  bem  Slnridjten  gibt 
man  reichlich  feiugehadte  ©eterfilie  unb  ©feffertraut,  unb  je  nadj  ©er» 
fjältniS  ber  ©ortion  beS  ©ernüfcS  1 — 2 ©fjlöffel  5Dtef)t,  mit  ©rüf)e 
ober  SBaffer  gerührt,  ^inju,  läßt  bie  ©offnen  bamit  gehörig  burdj* 
fodjen  unb  rietet  fie  an.  25aS  ©ie^l  muß  felbftrebenb  nad)  ber  Ouan* 
tität  ber  örüfje  eingerichtet  werben. 

58.  ©«hneibbohnett  mit  ©lildj  jn  fotzen  (beSgleidjett).  9lr.  5. 

$ie  nach  öorljergehenber  Hingabe  oorgerid)tetcn  ©ohnen  werben  mit 
lodjcnbem  SBaffer  abgefodjt  unb  abgegoffen,  £D7ifdj,  ©alj  unb  ©uttcr 
hinjugetfjan  unb  weich  gelocht,  ©or  bem  Slnrichten  fügt  man  fein» 
geEjacfte  ©eterfilie  unb  ©feffertraut  fjitt^u,  fewie  auch  mit  ©ahne  jer» 
rührteS  2RehI  (ju  lU  fiiter  1 Söffel  ooU),  fdjwentt  bie  ©ohnen  bamit 
butdj  uttb  läßt  fie  gut  burchfoefjen. 

59.  Siadjlcfe  (©linbhuhn),  ein  weftfalifcheS  ÜRntionalfletidtt. 

6S  wirb  ein  ©tücf  ©«hinten  ober  geräucherter  ©ped  (©auchfped)  ttorab 
gelocht.  UnterbeS  werben  grüne  ©ohnen,  welche  fefjon  etwas  fjärtlidj 
fein  lönnen,  tüchtig  gewafchen  unb  auf  einem  Küchenbrett,  inbem  man 
eine  .panbooH  jufammenfaßt,  in  fteinc  rttnbe  ©tücfe  gefchnitten,  bie 
oorher  auSgefchoteten  Weißen  ©ohnen  hinjugetfjan,  reichlich  h°^  fooiel 
gelbe  SBurjeln  als  grüne  ©pfjnen  in  Meine  SBürfet  gefchnitten,  gefpült 
unb  teilweife  bei  jebeSmaligem  ©urchlodjen  jit  bem  ©«hinten  gegeben. 
$at  man  ©irnen,  fo  gibt  man  einige  gcfd)ülte,  in  ©iertet  gefdjnittene, 
unb  wenn  baS  ©entüfe  beinah  gar  ift,  in  Pier  Jette  gefchnittene  Kar» 
löffeln  mit  bem  nötigen  ©alj  nebft  gefdjälteit,  in  ©tüden  gefchnittenen 
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Äpfeln  Ijirtju  unb  läßt  bieS  alles  meid)  focßen.  ®arauf  wirb  baS  ©tüd 
©hinten  ßerauSgenommen,  etwas  SDießl  mit  wenig  SBaffer  an  gerührt, 
ßinpgefügt  nnb  baS  Semüfe  bamit  burdjgefdjmenft.  Slinbßußn  muß 
redjt  fämig  unb  faftig  gefodjt  fein  unb  twn  bcn  Äpfeln  nur  einen  etwas 
fäuerlidjen  Sefdjmad  erhalten.  SBenn  man  p wenig  Äpfel  ober  gar 
feine  fjat,  fo  wirb  etwas  SJteljl  mit  Sffig  angerüßrt.  gaHS  bie  Sofjneit 
etwas  fjart  wären,  wirb  eS  beffet  fein,  fie  norab  mit  einem  ©tüddjen 
©oba  eine  reisf)IicE»e  ißiertelftunbe  abpfodjen. 

Seit  beS  Soc^enS  2 — 2 V*  ©tunben. 

60.  SBirfhtg  (Saöopenfoßl).  ®ie  äußeren  Slätter  werben  cnt= 
fernt,  bann  fcßneibet  man  bcn  ®opf  burcß,  nimmt  ben  $erjftcngcl  unb 
bie  bicfen  Stippen  aus  ben  Slättern  unb  fdjneibet  baS  übrige  beS 
Kopfes  in  fteine  ©tüde.  Etadjbem  werben  biefe  gemafcßen  unb  in 
Dollem,  lodjenbem  SBaffet  mit  nidjt  p oielem  ©alj  bei  rafdjem  treuer 
gar  abgefodjt,  auf  einem  ®urd)fd)lag  fodjenbeS  SBaffer  barüber  gcgof* 
fen,  auSgebrüdt  unb  mit  gleifdjbrüße,  SRuSfatnuß  unb  Sutter  bnrdj» 
geftoot.  — S«t  beS  ÄocßenS  eine  ©tunbe. 

Beilagen:  93eef  blanc,  gebratene  Snte,  JDdßfenbraten,  ßoteletten, 
SBürftcßen  Don  ©cfjweineflcifcf»,  eingefodjteS  SRinbfleifd),  für  gewötm^ 
tid^  aueß  ein  ©tüd  ©uppenfleifiß. 

61.  Snte  in  SBirfing.  ®er  SBirfing  wirb  je  nadß  ber  Sröße  ber 
fföpfe  in  2 — 4 ®eile  gefcf>nitten,  bie  biden  Äbern  werben  auSgelöft, 
jeboeß  ntüffen  bie  ©tüde  ganj  bleiben.  ÄlSbann  wirb  er  gewafdjen 
unb  auf  einen  ®urcßfcßlag  getßan.  UnterbeS  läßt  man  eine  Snte,  bie 
nadj  A.  9tr.  7 d oorgerießtet  unb  etwas  gefallen  worben  ift,  in  S3utter 
gelbbraun  braten,  legt  einige  ©pedfdjeiben  barunter,  gibt  2 ®affcn 
SBaffer  unb  ben  $oßl,  boeß  fo,  baß  bie  ßöpfe  nießt  aus  einaitber 
faden,  p ber  Snte,  ftreut  fcßidEjtweife  etwas  ©alj  bajwifdjen,  bedt 
ben  ®opf  feft  p unb  läßt  beibeS  bei  gelinbem  geuer  etwa  1 V* — 2 
©tunben  Weid)  bämpfen.  Seim  Slnridjten  wirb  bie  Snte  mitten  in  bie 
©cßüffel  gelegt  unb  mit  bem  ®oßl  garnirt. 

SBünfdjt  man  fie  nidjt  im  SBirfing  p fodjen,  fo  faitn  man  baS 
Scmüfe  aud)  mit  ber  Sriiße  ber  gebratenen  Snte  pbereiten  unb  biefelbc 
gebraten  bap  geben.  (Etodß  ift  p bemerfen,  baß  SBirfing  feljr  leidjt 
p oerfaljen  ift.) 

62.  Dioter  Stoßl  ober  StappuS.  SRoter  ©omnterfoßl  ift  bem 
SBinterfoßl  feßr  borpjießen,  legerer  ßat  einen  ftärferen  ©efdjmad 
unb  bebarf  eines  ttodß  einmal  fo  langen  SocßenS.  Seim  Sorricßtcn 
feßtteibe  man  ben  Stopf  in  ber  ERitte  bureß,  entferne  bie  äußeren 
gröberen  Slätter  unb  ftärfften  Slattrippen  unb  fcßabc  ober  fdjneibc  ißn 
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in  feine,  möglichft  lange  Streif  dien.  2>ann  laffe  man  SBaffer  fotzen  in 
bem  SJiafje,  baß  Weber  ein  Einbrennen  noch  ju  nie!  ©ruhe  ju 
befürchten  Wäre,  gebe  feine*  gett,  j.  ©.  üoit  einem  ©chwein«*  ober 
Sauerbraten,  einer  gebratenen  6nte , ©ratwurft  ober  nach  A.  72 
jubereitete*  Elierenfctt,  auch  einige  fieingefdjnittene  $roiebeln  tjinju, 
thue  ben  Kohl  nach  unb  nach  unter  jebe«maligem  Eluffodjen  hinein 
unb  laffe  ihn  eine  ©iertelftunbe  auf  lebhaftem  geuer  offen,  bann  auf 
getinbem  geuer  feft  jugebeeft,  im  ganjeit  etwa  SU — 1 ©tunbe  ununter* 
brochen  fodjen.  $urd)  gwiebeln  unb  offene«  Kochen  im  Einfang  wirb 
bem  Kohl  feine  blähenbe  ©igenfdjaft  benommen,  fo  baß  foldje  ihn  »er* 
tragen,  bie  if>n  auf  anbere  SBeife  jubereitet , nicht  ohne  Eiachteil 
genießen.  ©pater  wirb  ©atj  hinjugefügt,  bod)  mit  ©orfidjt,  ba  8tot* 
fohl  leicht  oerfaljen  wirb.  Eiacfjbem  berfelbe  gar  geworben,  ju  weich 
barf  er  nicht  werben,  ftäube  man  feitwärt«  mefferfpifcenweife  etwa« 
Siel}!  hinein,  bamit  bie  ©ruhe,  welche  Weber  ju  reichlich,  noch  Wäfferig, 
noch  breiig  fein  barf,  fidj  ein  wenig  binbe.  Snle^t  lege  man  einige 
Stüdchen  ©utter  barauf,  rühre  etwa«  Sffig,  eine  Kleinigfeit  ©feffer, 
nach  '-Belieben  ein  ©la«  SEotwein  unb  oerhä!tni«mä§ig  1 — 2 Xheelöffel 
8uder  behutfam  burdj,  fo  baß  ein  fäuerlidjer  ©cfdjmad  entfteht,  ber 
burch  bie  Kleinigfeit  ßuder  gemilbert  Wirb.  ®er  ©efdjmad  muß  hier 
eittfdjeiben.  ®ie  Kartoffeln  Werben  für  ©efeflfdjaftäeffen  am  beften  oon 
gleicher  ©röße  unb  nicht  burchgcfcfjnitten  baju  gebraten;  für  ben  tag* 
liehen  Sifch  tonnen  fie  gelocht  unb  abgegoffen  Werben.  SRotfofjl  wirb 
am  fchmadhafteften  unb  anfehnlidjften  in  einem  ©unjtauer  Xopf,  ©ifen 
unb  ©lech  bewirten  hierbei  eine  gang  unanfchnlidje  garbe. 

©eilagen:  gilet,  gebratene  Cchfengunge,  grifabeüen,  ©auciffen 
ober  Sratwurft,  fRoQen,  ©chwein«braten,  ©auerbraten,  gefüllte 
SdjweinSrippe. 

63.  ©ebampfter  weiter  Kohl  (Kappn«).  25erfelbe  wirb  ge* 
fhnitten  unb  jubereitet  ganj  nach  öorgeljenber  ©orfchrift;  boch  läßt 
man  ben  ©Sein  unb  ben  Suder  Weg.  ©eilagen,  wie  fie  auch  fein  mögen. 

Seit  be«  Kochen«  wie  roter  Kohl. 

Sine  jweite  ©ereitung«weife  ift  wie  folgt:  $er  gcfdjnittene  Kohl 
wirb  lagenweife  mit  fchwarjem  Kümmel  burchftreut,  in  nicht  ju  reich* 
lichem  fodjenbem  SBaffer  mit  gett  unb  ©alj  gar  gefocht.  S)ann  Wirb 
etwa«  SKehl  mit  ©ffig  jerrührt  unb  gut  burdjgcfocht,  fo  baß  ba«  ©e* 
müfe  etwa*  fämig  werbe.  ®er  Kümmelgefchntad  ift  inbe«  nicht  für 
jebermann. 

64.  SÖcißer  Kohl  (SBeißfnmt).  Eladjbem  man  bie  äußeren 
grünen  ©lätter  be«  Koljlfopfeä  entfernt  hat,  fdjneibet  man  ißn  in  ber 
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SJtitte  bur<ß,  bett  |>erjftengel  unb  bie  gröberen  Kippen  heraus  unb  ben 
Koßl  in  große,  jufammenßängcnbe  ©tüde,  welche  in  reichlichem,  ftarf 
locßcnbem  SBaffer  rafcß  10,  ßöcßftenS  15  HJiinuten  offen  abgelocßt 
toerben;  bann  legt  man  ißn  auf  einen  35urcßfcßlag,  läßt  etwas  SBaffcr 
unb  ©alj  lochen,  gibt  ©rat  = ober  Kierenfett  ßinju,  legt  ben  Slot)! 
hinein,  auch  einige  ©tüddjen  ©utter  barauf  unb  läßt  ißn,  fcft  jugebcdt, 
gaitj  Weid?  bämpfen.  35a  Sett  unb  ©alj  gleichmäßig  aufgenommen 
werben,  fo  bebarf  eS  mcßt  beS  Umrüßren8  unb  fann  ber  KoßI  offne 
weiteres  mit  bem  Schaumlöffel  in  bie  ©emüfefcßüffel  gelegt  werben. 
2luf  biefe  SEBeife  gelobt  ift  ber  Koßt  ein  woßlfcßmedenbeS  unb  aitfeßn* 
licßeS  Bericht.  3)ie  Kartoffeln  lönnen  baju  gegeben,  bodj  für  ben  ge= 
wohnlichen  3Eifcß  auch  barauf  gelocht  werben.  3»  leßterem  5aUe  legt 
man  fie,  naeßbem  ber  Kohl  V*  ©tunbe  gelocht  ^at,  barauf  unb  »er* 
teilt  einige  ©tüdeßen  ©utter  nebft  etwas  ©alj,  anftatt  über  baS  @e= 
müfe,  über  bie  Kartoffeln. 

©eilagen:  eingclocßtcS  Kinbfleifcß,  ©uppenfleifch,  ftrilabellen, 
©cßwein3=Koteletten,  ©ratwurft  u.  bgl. 

65.  Sßcißcr  Kohl  mit  Diinbflcifd)  gefodjt.  ©in  ©tüd  gut 
burdjgeWacßfeneS  Kinbfleifcß  wirb  in  SBaffer  mit  etwas  ©alj  abge- 
fchäumt  unb  2 ©tunben  lang  jiemlicß  lurj  eingelocht.  Sllsbann  gießt 
man  bie  ©rüße  bureß  ein  |>aarfieb,  unb  naeßbent  fie  wicber  auf  baS 
Sleifcß  jurüdgegeben,  wirb  ber  Koßl,  welcher  wie  in  »origer  Kummer 
abgelocßt  ift,  ßinjugetßan,  baS  noch  feßlenbe  ©alj  bariiber  geftreut 
unb  mit  bem  Sleifcß  unb  einigen  Keinen  Kartoffeln,  bie  fpäter  barauf 
gelegt  werben,  »ötlig  gar  gelocht. 

66.  Sogenannter  fnmofer  3<igcrfoßl.  35er  weiße  Koßl  wirb 
wie  roter  Koßl  fein  gefdjabt  ober  gefeßnitten  unb  eine  biefe,  faure 
©pedfauce  mit  Pfeffer  gewürjt,  gclodjt,  woju  man  auf  jebe  ißerfon 
etwa  30  @r.  biden  ©ped  unb  reießtid)  */*  Eßlöffel  feines  9JfeßI  rechnen 
lann.  35anach  feßt  man  recht  Kar  gewafcßeitc  Kartoffeln  in  einem 
nicht  ju  weiten  EJopfe,  nicht  gaitj  mit  SBaffer  bebedt,  unb  etwas  ©alj 
aufs  Seuer,  tßut,  wenn  fie  ftarl  lochen,  ben  Koßl  gleichmäßig,  nad) 
ben  ©eiten  etwas  höher»  barauf,  ftreut  baS  noch  feßlenbe  ©alj  bar= 
über,  bebedt  benfelben  mit  ber  ©pedfauce  unb  locßt  ißn,  feft  »er* 
fcßloffen,  bis  man  glaubt,  baß  bie  Kartoffeln  weich  fein  werben.  SlfS* 
bann  fießt  man  einmal  nach,  unb  füllten  fie  ganj  weieß  fein,  aber  noch 
ju  reicßlicß  ©ruße  haben,  fo  läßt  man  folcßc  bei  rafeßem  Seuer  offen 
fooiel  als  nötig  »erbampfen.  Kun  wirb  ber  Koßl  gut  umgerüßrt  — 
ber  reeßt  gebunben  unb  ganj  faftig  fein  unb  angenehm  naeß  ©ffig 
unb  ©alj,  etwas  pilant  na<ß  ©feffer  feßmeden  muß  — unb  fogleicß 
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mit  einer  reichlichen  ©cßüffel  belifater  ©ratWurft  gur  Jafel  gebraut. 
SängereS  ©leben  benimmt  bem  Soßl  feine  Samofitat  ttid^t,  obgleich 
berfelbe  fogleicß  angeric^tet  oorgugießen  ift. 

®nmerf.  6ine  ©orte  Kartoffeln,  welche  ferner  »eich  wirb,  muß  gur  pälfte 
gar  gelobt  werben,  beoor  man  ben  Kobt  ßinjufügt.  Stucß  fei  nod)  be» 
mertt,  baß  bteS  ©ericht  feiten  baS  erfte  2Ral  fo  gut  gerät,  baß  eS  Dollen 
©eifall  berbient. 

67.  SBeißfraut  (meiner  SVofjI)  mit  ^ammelfletfdh  auf  meef- 
latburgifiße  3trt.  $)aS  |>ammelfleifcb  wirb  in  oieredige  ©tüdeßen 
gehalten,  gut  gewafeben,  falls  es  blutig  wäre,  gewäffert,  mit  ©alg 
gehörig  gefdjäumt  unb,  je  naebbem  eS  jung  ober  älter  wäre,  1 bis 
l1/*  ©tunbe  gefoebt.  UnterbeS  werben  bie  SoßlJöpfe  oon  ben  äußeren 
©tattern  unb  bem  ©tengel  befreit,  in  Oier  Steile  gefebnitten,  etwa 
‘/ 4 ©tunbe  in  fotbenbem  SBaffer  abgefodjt  unb  ftarf  auSgebrüdt.  SDann 
belegt  man  ben  Stopf  mit  bönnen  ©pedfeßeiben,  legt  barauf  eine  Sage 
ßoßl,  bie  runbe  ©eite  nach  unten,  barauf  einige  ©tfltfe  gleifdj,  ftreut 
etwas  ©alg,  gefebnittene  ^wiebeln,  Kerbel,  geftoßenen  Pfeffer  unb 
wenig  Stellen  barüber,  legt  micber  Soßl  unb  ftleifch  barauf  unb  fährt 
fo  abwecbfelnb  fort,  bis  Sohl  ben  ©cßluß  matbt.  3 ft  bieS  gefebehen, 
fo  füöt  man  bie  Dom  ©obenfaß  abgegoffene  $amtnelfleifd)brüße 
ßingu  unb  läßt  eS  etwa  1 ©tunbe  Jurg  einfodhen.  ©eint  Slnridjten  ' 
wirb  bas  ®ericßt  auf  eine  ©tröffet  geftürgt  unb  nach  bem  Sllmeßmen 
beS  ©pedS  gur  Stafet  gegeben. 

68.  ©«fülltet  Äoßlfopf.  fDtan  nimmt  ziemlich  Diel  große 
Slätter  oon  weißem  Soßl  unb  Jocht  fie  10  SDtinuten  ab,  legt  aisbann 
ein  faubereS  tellertucb  in  einen  $urdßfdjlag  unb  bie  ©lätter,  auS 
benen  man  bie  biden  Stippen  gefeßnitten,  giemlid)  bid  unb  runb  herum 
hinein,  hierüber  eine  garce  A.  Str.  13,  bann  wieber  Sohlblätter  unb 
fo  fortgefaßren,  bis  bie  5orm  eines  großen  SoßlfopfeS  entftanben  ift. 
Dann  wirb  baS  tucf)  mit  einem  ©inbfaben  jugebunben  unb  ber  Soßl 
in  gleifcßbrüße,  — ober  in  fcßroach  gefallenem  SSaffer  — womit  er 
eben  bebedt  fein  muß,  recht  feft  gugebedt  unb  toöltig  weidh  ge!ocßt.  Seim 
Snridjten  nimmt  man  ißn  forgfältig  auS  bem  Stucke,  legt  ißn  auf  bie 
©cßüffel,  gibt  Oon  folgender  ©ruße  etwas  barüber  unb  reicht  bie 
übrige  bagu. 

#ierju  feßwißt  man  reicßlicß  ©utter  mit  SOtcßl  gelb,  rfißrt  Soßl* 
brüße  baju,  würgt  fie  mit  Sleifcßcftraft,  SDtuSfatblüte  unb  $itronen* 
jißeiben  unb  rüßrt  fie  mit  einigen  ©ibottcvn  ab. 

tiefes  ©erießt  muß  ooüe  gwei  ©tuubcn  foeßen  unb  wirb  oßue 
Beilage  gegeben. 
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69.  9!Jietftenburgifri)er  Söintcrfotjl.  $ierju  wirb  eine  garce 
gemacht  oon  250  Gr.  feingetjadtem  ©cfjweinefleifd),  70  Gr.  ©utter, 
80 — 120  Gr.  abgefdjättem,  in  fattem  SBaffer  auSgebrüdftem  SBeifjbrot, 
2 Giern,  ©atj,  SJiuSfatbliite  unb  3itronenfdjatc.  gugleidj  neunte  man 
grofje  Söfätter  öon  Sßeijjfof)!,  madje  fie  burdj  Slbfocfjen  etwas  ge* 
fdjmeibig  unb  fdEjtteibe  bie  9iippen  IjerauS.  $ann  lege  man  bie  ©tätter, 
eins  jur  £>ätfte  aufs  anbere,  auf  ein  Äüctjenbrett  ober  auf  eine  fladje 
©Rüffel,  beftreicfje  fie  einen  ©trof)t}aIm  bicf  mit  ber  bemerftcn  garce, 
fdjlage  bie  Gnben  nacf)  imocnbig  herüber  unb  rotte  baS  Ganje  fo  auf, 
bafj  eS  bie  gorm  einer  SBurft  erhält.  SDiit  einem  gaben  ummicfelt, 
taffe  man  biefe  ettoa  1 ©tunbe  in  gteifdjbrüfje,  ©utter  unb  SDiuSfat* 
btüte  fottjen,  unb  ridfjte  nad)  bem  Slbfcfineiben  ber  gäben  bie  jiemlidj 
!urj  eingelötete,  mit  etwas  Kartoffelmehl  fämig  gemachte  ©auce 
barüber  an.  Ginige  geben  auce  etwas  3uder  jur  ©auce. 

70.  ©eftobter  ©etterie.  ®ie  ßnotten  werben,  nadjbem  ftc  gut 
gereinigt  finb,  in  4—8  leite  gefdjnitten,  abgefodjt  unb  gteifdjejtraft* 
©ouißon,  woburdj  ber  ©etterie  neben  einem  fräftigen  Gcfdimacf  bie 
gewünfdjte  gclbbräunlidje  garbe  erhält,  nebft  ©utter,  ©atj  unb  SJiuS* 
fatnufj  burdjgeftoöt  unb  julefct  bie  ©rütje  mit  etwa«  Kartoffelmehl  ober 
©tärle  fämig  gemadjt.  — 3dt  beS  Kochend  lVe  ©tunbe. 

©eitagen:  Gefußte  ßatbSbruft,  gebämpfte  ftatbSrippen,  gitet, 
Sioutabcn,  gebatfcne  fiatbSntibber,  feine  grifabcßen,  gebratene  £)d)feit= 
junge,  gefaljene  Bunge,  ©ratwutft,  GroquetteS  a Ia  ÜRobe,  ßotctetten 
aßer  2trt. 

71.  ©efiiöttr  ©eßerte  (eine  ©iittclfdjiiffd).  SBirb  toie  ge* 
füßter  Kohtrabi,  boch  ofjnc  SrebSbutter,  jubereitet. 

72.  ^otjanniSlaudj  ja  forfjcn  (ein  hefftfehcd  Geriet).  S5ic 
3h?iebctn  werben  gereinigt,  bis  ju  ben  grünen  ©tattern  abgefdjnitten 
unb  gewafdjen;  baitadj  mit  fodtjenber  gteifdjbrülje,  ©uppenfett,  einem 
©tiicfchen  ©uttcr  unb  ©atj  etwa  eine  ©tunbe  gelocht.  3n  ber  Hälfte 
biefer  $eit  gibt  man  SRofinen  unb  oor  bem  Stnridjten  geflogenen 
Bmtebacf  ober  etwas  $Diet)t,  ein  wenig  Gffig  unb  3wcfcr  tjinju.  GS 
wirb  bied  Gentüfe  nebft  Kartoffclrt  mit  ©uppenfteifdj  gegeben;  übrigens 
paffen  aud)  anbere  Keine  ©eitagen  baju. 

73.  ©eftobte  ^Wiebeln,  gwicbetn  Pon  mittlerer  Gröfje  werben 
abgefdjätt,  in  Kräftiger  gteifcf)brüf)e  mit  ©uttcr,  SKuSfatbtütc,  ©atj 
unb  gcftofjenem  3toiebacf  in  einem  irbenen  Kod^gefchirr  gar  gelocht, 
Wclched  1 — 1 V*  ©tunbe  bauert.  9iad}  ©eticben  tann  aud)  etwad 
Sitroncnfaft  baju  gegeben  werben. 
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Beilagen:  @3falopp«,  Koteletten , gebratene  gunge,  gebadene 
Beber,  faure  Stollen,  Bratwurft. 

Bie«  @erid)t  fann  auch  jum  ©uppenfleifch  gegeben,  fowie  als 
franj  um  eine  ©cßüffel  ©alatboßnen  gelegt  werben. 

74.  ©efüllte  5Rtefcn§toiebelu  (eine  9Jiittclfd)üffcl).  3>ie  fpa* 
nifeße  ßwiebel,  welche  bie  ©röße  einer  Untertaffe  erreicht,  wirb  abge* 
fdjält,  bann  ein  Bedel  batwn  gefchnitten,  bie  Zwiebel  au«gehöhlt, 
boeß  nicht  gar  ju  ftarf,  mit  einer  guten  gleiftßfarce  gefüllt,  ber  Bedel 
barauf  gelegt  unb  folget  mittelft  eiltet  bünnen  ©pißchen«  ober  Um- 
binben  eine«  gaben«  befeftigt.  Banadj  Werben  bie  $wiebeln  5 Btinu* 
ten  in  gelb  gemachter  Butter  üon  aßen  ©eiten  gcfcßinort,  Bouillon, 
etwa«  ©alj,  gattjer  Steifenpfeffer,  weißer  Bf  eff  er,  nach  Berßältni« 
ber  Bortion  2 — 3 Sorberblätter,  ebenfooiel  .äitronenfdjeiben,  ein 
©tüdeßen  SJtuäfatblüte,  etwa«  geftoßener  ßwiebaef  ßinjugefügt,  unb 
bie  .ßwiebeln  fo  lange  feft  jugebeeft  barin  geftoot,  bi«  fie  weich  ftnb 
unb  bie  garce  gar  ift,  welcße«  etwa  3U — 1 ©tunbe  3^it  erforbert. 
Sll«bann  werben  fie,  felbftrebenb  ohne  gäben,  in  ber  fräftigen  unb 
fämigen  Sauce  angerichtet  unb  oßne  Beilage  gegeben. 

75.  ©eftootcr  Bortec.  SBcnn  ber  Borree  im  Keffer  ganz  gelb 
geworben  ift,  wirb  berfelbe  gepufft,  in  fingerlange  ©tücfe  gefdjnitten 
unb  ebenfo  »erfahren  wie  mit  beit  geftooten  $wiebeln.  Ober:  e«  wirb 
rohe«  Stinbfleifdj  in  Stagoutftüde  gefchnitten,  in  furjer  Brühe  au«ge= 
fchäumt  unb  beinahe  weich  gefoeßt,  bann  ber  Borree  nebft  einigen 
fleinen  Kartoffeln  barauf  gelegt,  etwa«  ©alj  übergeftreut,  feft  jugeberft 
gar  gelocht  unb  jufammen  angerichtet.  3 )a«  gleifch  muß  2l/s  bi« 
3 ©tunben  fodjen;  eine  ©tunbe  oor  Einrichtezeit  werben  Borree  unb 
Kartoffeln  jum  gleifcße  gethan. 

76.  3fuf  anbere  Strt.  ©elb  geworbene  Bortceftangen  werben 
gereinigt,  in  2 — 2 V*  Smtr.  lange  ©tüdeßen  gefeßnitten,  nodjmal« 
gefpült,  in  SBaffer  unb  ©alj  weich  gefoeßt,  trodcit  abgegoffen  unb  nach 
bem  Einrichten  mit  folgenber  bidlicßen  ©auce  bebedt. 

Stuf  etwa  5 B^foncn:  2 Sibotter,  1 ©i  bid  Butter,  1 reicßlidjen 
(Sßlöffel  2Jtcßl,  cbenjooiel  faure  ©aßnc,  etwa«  9Jfu«fatnuß  unb  ©alj 
rüßre  man  mit  bem  nötigen  SBaffer,  etwa  Vs  fiiter,  fefje  einen  ©e= 
feßmad  oon  ©fftg  ßinju  unb  rüßre  e«  bi«  zum  Kocßcn. 

77.  ©eftoute  (fitbioien.  Bie  gelben  Blätter  ber  ©nbioien 
werben  in  5 Gmtr.  lange  ©tüdeßen  gefeßnitten,  gewafeßen  unb  mit 
Butter,  gleifcßbrüße,  2)cu«fatnuß,  geftoßenem  gwiebad,  ©alj  unb 
einem  ©efeßmad  üon  3‘tronenfaft  ober  SBeineffig  gar  geftoot.  Seßterer 
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fomtnt  baju,  wenn  bic  ©nbibien,  Welche  ungefähr  1 V:  ©tunbe  fodjen 
muffen,  Weib  geworben  ftnb. 

gricanbeauj,  gefpiefte  SalbSntibber,  geräuberter  81al,  ObM* 
braten,  Stopps  u.  bgl.  als  ^Beilage. 

78.  SftaiS,  eine  antcrifanifbe  fiieblingSfpcifc  (fogenanntcS 
tavent  coorn).  SBcnn  bie  Sörner  bcS  SWaiS  »öflig  auSgebilbet, 
aber  nob  weiß  unb  ganj  njeib  ftnb,  entfernt  man  bie  SBlätter  »on  ben 
Salben,  fobt  fic  im  SCÖaffcr  mit  wenig  ©alj  etwa  V*  ©tunbe  unb 
bringt  fie  ganj  ßeiß  jur  Safel.  @S  wirb  frifbe  ©utter  baju  gegeben 
unb  bic  bamit  beftribenen  Sörner  IjerauSgegejfen. 

79.  3JiaiS  auf  fbwäbifbc  SBeife  ju  bereiten.  $ie  Solben, 
Wie  öorftcfjenb  bemerft,  werben  ber  Sänge  nab  entjwei  gefbnitten 
unb  auf  bem  ©oft  gebraten,  inbem  man  fie  wieberfjolt  mit  frifber 
©utter  beftreibt  unb  rebt  fyeiß  aufträgt. 

80.  üieftonte  ©urfen.  SDlan  fbält  bie  ©urfen,  nimmt  baS 
SernfjauS  fjerauS,  fbneibet  fie  in  beliebige  ©tüdfe  unb  fobt  fie  eine 
SEBcile  in  ßatb  Sffig,  Ijalb  SSaffer  unb  ©alj  ab.  SllSbann  Werben  fie 
in  ©ouillon  ober  Sleifbeftraftbrülje,  ©utter,  SJtuSfat  unb  gcftofjenem 
ßwiebaef  geftotit.  — 2Ran  faitn  babei  auf  l1/*  ©tunbe  rebnen. 

grifabeHen,  Soteletten,  Hammelbraten,  ©auciffen,  ©SfaloppS  öon 
Salbfleifb  als  ©eilagen. 

81.  ©effillte  ©nrfen  (ein  ©roße  grüne 

©urfen  werben,  bamit  fie  baS  SBeibübe  nerlieren,  am  beften  abenbs 
öorßer  gefbält,  ber  Sänge  nab  mitten  burbgefbnitten,  mit  einem  @ß= 
löffel  bie  Serngeßäufc  entfernt  unb  in  Sffig  gelegt,  ©egen  SKittag 
Werben  bie  ©urfen  abgetroefuet  unb  eine  Salbfleifbfarce  gemabt. 
Hierju  ein  ©tüdben  feingeßacfteS  Salbfleifb,  geljacftc  SßampigitonS, 
ein  in  faltem  SBaffer  geweihtes  SDfilbbrötben,  ein  ©tücfben  frifbe 
©utter,  ein  frifbe«  geflopfteS  @i,  SJfuSfatnuß  unb  ©alj.  ©abbem 
bie«  aQeS  gut  gemengt,  werben  bie  Hälften  ber  ©urfen  bamit  gefüllt, 
jufammen  gebunben  unb  in  reibtib  ßdb  gemabter  ©utter  rings 
umßer  langfam  gelb  gebämpft.  ©abbem  bie  ©urfen  ßerauSgcnommen, 
wirb  foüiel  ©teßl,  als  jum  ©inben  ber  ©auce  gehört,  in  ber  jurücf* 
gebliebenen  '-Butter  gelb  gerüßrt,  bie  jur  ©auce  erforberlibe  gleifb= 
brütje,  ober  SBaffer  mit  einem  fpätereu  3ufaß  0011  ffleif bestraft  ßinju= 
gefügt,  eine  gitronenfbeibe  oßne  Seme,  etwas  SfftuSfatblüte,  ©alj, 
eine  ©rife  weißer  Pfeffer  unb  Sapcrn  baju  gegeben.  ®arin  werben 
bie  ©urfen  eine  fleine  ©eile  geftoot,  unb  nab  *>em  ©ntfernen  ber 
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gäben  in  ber  ©auce,  weltße  juuor  mit  einem  frifcßcn  öibotter  abgc= 
rüßrt  mirb,  ßübfcß  angericßtet. 

82.  ©emüfcgurfett.  2)iefeS  freilich  etwas  weicßlicße,  aber  feßr 
leicßt  ju  ßerbaucnbe  ©emüfe  ift  bet  $ü<ßc  befonberS  babitrcß  anju» 
empfehlen,  baß  es  in  1U  ©tunbe  juber eitet  »erben  fann.  3Jtan  fc^ält 
bie  ©emüfegurfen,  welcße  bie  ®ide  einer  großen  glafcße  ßabeit, 
fdjneibet  fie  in  fingerbide,  lange  ©tücfe,  »irft  fic  in  focßenbeS,  ge=> 
faljene«  SBaffer  «nb  fodjt  fie  nicßt  ju  weicß,  welcßeS  nur  einige 
SWinuten  $eit  erforbert.  UnterbcS  firnißt  man  einen  ißeclöffel  SJteßl 
mit  einem  ©tidj  '-Butter  gelb,  rüßrt  frifcße  SJtilcß  baju,  Würjt  fie  mit 
SRuSfatnuß  unb  läßt  baS  ©emüfe  eben  barin  burdjftooen.  SDaSfelbe 
erinnert  an  ölumenfoßl.  Slucß  fann  man,  toenn  ber  Stopf  uom  geuer 
genommen  ift,  etwa«  Sffig  wie  bei  ©alatboßnen  burcßrüßren,  ober 
man  nimmt  jum  SDurdjftooen  fräftige  gleifcßbrüßc,  ÜJhiöfatblute,  ©alj 
unb  geftoßenen,  in  Sutter  gelb  geröfteten  Bwiebad.  ©tatt  gleifcßbrüße 
fann  aucß  SBaffer  mit  einem  3ufaß  öon  gleifcßcjtraft  gebraucht  werben. 

Skilagen:  grifabcöen,  gebratene  §äßncßen,  befonberS  aucß  jcbeS 
gefaljene  unb  geräucherte  glcifcß. 

83.  griffe  ßßampignoitS.  Slacßbem  man  bie  ©ßampignonS 
nadj  A.  9tr.  23  gereinigt,  feßt  man  fie  in  einem  irbeitcn  ©efeßirr  mit 
etwas  gleifcßbrüße  unb  Söutter  auf#  geuer  unb  läßt  fie,  feft  jugebedt, 
V*  ©tunbe  langfam  focßeit.  3uleßt  gibt  man  einen  Xßeelöffei  ®ar* 
toffclmeßr  ober  etwas  geftoßenen  3wiebad,  ein  wenig  Sitronenfaft, 
unb  foQte  ©alj  feßleit,  aucß  biefeS  ßinju  unb  läßt  fie  foeßen  bis  bie 
Sküße  gebunben  ift,  bie  mau  mit  einem  Sibottcr  abrüßren  fann. 

Skilagen:  ©eräueßerter  Sacßs,  gebratene  £>üßner,  gtkanbeauj, 
ßalbSfotelettcn,  aucß  grifaffee  öon  Stolbflcifcß. 

84.  31uf  anbere  31rt.  S5ie  SßampignonS  werben  gereinigt,  mit 
einem  ©tücf  SJutter  unb  etwas  ©alj  aufgefeßt,  in  ißrer  eigenen  ©auce 
gar  gefeßmort  unb  furj  twr  bem  Slnricßten  einige  $itronenfcßeiben 
ßinju  gegeben. 

85.  ©cföttte  frifeße  (SßampignoHS.  ®ie  ßßampignonS  muffen 
ju  biefem  3wed  ißre  ©tiele  beßaltcn.  Slacßbem  fie  abgejogen  finb, 
wirb  eine  gute  S’albfleifcßfarce,  wie  fic  bei  ben  gefüllten  ©urfen  be= 
merft  ift,  boeß  oßne  ©ßantpignonS,  gemaeßt;  um  jeben  ©tiel  ber 
(EßampignonS  wirb  ringsum  ein  Steil  ber  güße  feft  angebrüeft,  fo, 
baß  bie  güHe  mit  bem  &ut  gleicß  fteßt.  ®arauf  werben  bie  Sßam* 
pignonS  in  rcicßlidj  gelber  iöutter  weieß  gebämpt  unb  in  einer  ©auce, 
wie  bei  gefüllten  ©urfen,  angerießtet. 
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86.  (Sljautpiguon?  p braten.  Slu?  ben  gut  gereinigten  tilgen 
werben  bie  ©tiefe  gebroden  unb  bie  baburdj  entftanbene  fiiide  mit 
einem  ©tiicfdjen  ©utter,  gang  wenig  geftojjenem  Pfeffer  unb  ©atj 
au?gcfüHt  unb  in  wenig  ©utter  etwa  10  SJIinuten  gebraten. 

87.  griffe  Xriiffeln  p bereiten.  (Steppt  au?  einer  gräflichen 
Küche.)  ®ic  irüffeln  werben  nicht  gcfdfjält,  fonbern  in  warmem,  bann 
in  fattem  SSBaffer  mit  einer  Surfte  Wohl  gereinigt,  darauf  werben  fic 
mit  V*  fiitcr  Surgunber  ober  anberem  guten  Stotwein,  Don  aßen 
©orten  gangem  ©ewürg,  einem  ©tue!  frifefjer  ©utter,  ©atj  unb  einigen 
Sitronenfch eiben  auf?  geuer  gebracht  unb  bie  Xrüffeln  fo  lange  gefodjt, 
bi«  fie  Weich  finb,  worauf  man  fie  unter  einer  gebrochenen  ©eroiette 
feroirt  unb  frifche  ©utter  bagu  gibt.  Ü)tan  fann  fie  auch  °hne  ©er- 
biette  unb  bie  ©auce,  burch  ein  ©ieb  gerührt,  barüber  geben. 

88.  grifdje  Trüffeln  auf  anbere  Sir t.  $iefetben  werben  wie 
im  Sorfjergehenben  bemerft,  gereinigt.  Samt  belegt  man  eine  KafferoQe 
mit  ©pecffcheiben,  thut  ein  Sorberblatt,  etwa?  Xhpmian,  ©alg  unb 
grob  geflogenen  Pfeffer  barüber,  bie  Xriiffeln  barauf,  wieber  ©pecf= 
fcheiben  barüber  nebft  4 ®la?  ftarfem  SBeijjWein  unb  einem  ©tücf 
recht  feiner  ©utter,  locht  fie  ftar!  V*  ©tunbe  unb  richtet  fie  fo  heijj 
al?  möglich  unter  einer  ©erbiette  an. 

(S?  gilt  bie?  al?  ba?  geinfte,  wa?  eine  feine  Küche  geben  lann, 
unb  erfcheint  gewöhnlich  nach  bem  ©ernüfe. 

89.  SJlaroncn  (edjte  Kaftanien).  25ie  Üflaronett  geicfjnen  ftch 
burch  ihre  ©röjje,  ihren  ftärferen  SOietjfgetjalt  unb  ihren  SBofjIgefchmacf 
bor  ben  unechten  au?.  ®a?  an  ber  ©eite  befinbliche  fogenannte 
©djtofj  fchneibe  man  mit  bem  ÜHeffcr  auf,  entferne  bie  obere  ©chale, 
blanchire  fie  burch  Übergicfjen  bon  fodjenbem  SBaffer,  jiehc  nadjbem 
bie  jweite  §aut  ab,  lege  fic  in  eine  Kafferoße,  tljuc  frifche  ©utter,  ©atg, 
etwa?  Bucfer  unb  gute  gu?  ober  fräftige  gleifcheEtraft^Souißon  h»np 
unb  (affe  fie  auf  gelinbem  geuer  Weich  bämpfen.  ®ann  mache  man  bie 
©ruhe  mit  etwa?  in  ©utter  gebräuntem  S07et)t  recht  gebunben,  richte 
fie  heifc  an  unb  garnire  bie  ©chüffel  mit  faftig  gebratenen  Kotelettcn. 

90.  4>erbftwurpltt  (üDiohtriibeit,  ©iöhren)  wie  grüljHng?* 
Wurgeln  p fochen.  Slachbem  bie  SBurjeln  rein  gewafchen,  bünn 
abgefchält  unb  wieber  tüchtig  gewafchen,  nehme  man,  bamit  fie  ben 
grühling?wurjeln  gleichen,  nur  ba?  fpifce  Snbe  unb  foche  fie,  Wie  e? 
bei  jenen  bemerft  ift,  füge  aber,  um  ihnen  bie  erforberliche  ©üfje  ju 
geben,  etwa?  Bucfcr  unb  jule^t  feingehaefte  ißeterfilie  hinju. 

©eilage  wie  bei  jungen  SEBurgeln. 
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Slnmerf.  SBcnn  ba«  rein«  SBafdjen  aller  ©entflfe  oor  tinb  na  cf)  bem  Stei- 
nigen großen  Ginfluß  auf  eine  jrf)macff)afte  Zubereitung  Ijat,  fo  ift  c« 
namentlich  bei  SÖurjcln  eine  .'pauptbebittgimg,  fie  im  ffiaffer  jmifdjcn 
ben  £>änben  ein  wenig  ju  reiben  unb  einigemal  im  frifdjen  SBaffer 
abjufpülen,  ba  etwas  oon  ber  Sdjale  einen  ftarfen  ©etdjmaef  bewirft. 

91.  8nf  anbere  Slrt.  2JZait  fdjncibe  bie  rein  gewafdjenen 
SBurjcln  in  ganj  feine  Streiften,  welche«  am  beften  auf  einem 
Küchenbrett  gefd)ief)t,  mafdje  unb  bringe  fie  mit  fotfjcnbcm  Söaffcr, 
einigen  feingefdinittenen  .gmiebcln  unb  Siicrenfett  aufs  Seuer  unb 
Iaffe  fie  bei  fpätcrem  £>injutl)un  üon  ©alj  rafd)  recht  meid)  !od)cn. 
SllSbann  Iaffe  man  einige  ©tüddjen  ©utter  barauf  ^ergeben,  moburdj 
ba«  ©emüfe  fdpnedt,  als  märe  c«  mit  purer  ©utter  gefodjt,  mache  bie 
turje  ©rübe  mit  menig  ©tärfe  ober  2J?ef)I  etwa«  fämig  unb  rüf)re 
feingebadte  fßeterfilie  burcf),  ohne  ba«  ©emüfe  ju  jerrübren.  6« 
werbe  ein  ©cbüffeldjcn  Kartoffeln  baju  gegeben. 

Ober  man  legt  V*  ©tunbe  oor  bem  ©arwerben  ber  SBurjeln  eine 
Sage  Kartoffeln  oon  gleicher  ©rüge  barauf,  ftreut  ba«  nötige  ©alj 
barüber,  legt,  wenn  bie  Kartoffeln  meid)  geworben  ftnb,  Keine  ©tüdeben 
©utter  barauf  unb  rietet  ba«  ©emüfe  mit  feingcljadtcr  ©eterfilie  unb 
nad)  ©elicben  mit  etwa«  (Sffig  an. 

Sunt  Kothen  gehört  1 — l1/*  ©tunbe. 

SRauchflcifd) , gebratene  faure  Stollen,  Sratwurft  unb  ©reßfopf 
baju,  fomie  auch  ein  ©eric^t  oon  übrig  gebliebenem  ©uppcnfleifdj, 
beSglcicben  mit  iÜpfeln  (f.  D.  3fr.  60  u.  66). 

92.  4jcrbftmnr$cln  mit  Äpfeln  jn  fotzen.  ©tan  bringe  bie 
SBurjeln,  roie  im  Sorfjergebcnben  oorgeridjtct,  mit  foebenbem  SBaffer, 
pinreidjenb  gutem  SJiierenfett  auf«  geuer  unb  Iaffe  fie  bei  fpäterem 
^injutpun  bon  ©alj  meid)  fodjen.  5)ann  lege  man  fäuerlidje  Slpfel, 
welche  gefd)ält,  burdjgefdjnitten,  bom  Keragebäufe  befreit,  unb  an 
beren  runber  ©eite  mit  bem  2Jleffcr  ber  Sänge  nadj  ©infebnitte  ge= 
macht  morben  finb,  barüber  bin  unb  ftreue  etwa«  $uder  barauf.  Stad)* 
bem  fie  meid)  geworben,  gibt  man  noch  ein  ©tüdeben  ©utter  an«  ®e* 
ntüfe  unb  richtet  e«,  mit  ben  Slpfeln  barüber  gelegt,  jierlid)  an.  8« 
5 — 6 leilen  SBurjeln  fann  1 Seil  SIpfel  genommen  werben.  ©tan 
gebe  ein  ©chüffelcben  abgefod)tcr  Kartoffeln  baju  unb  al«  ©eilage: 
Stinbfleifd)  wie  §afen  gebraten,  grifabelle  Oon  robem  Utinbflcifch, 
Stollen,  ©rat*  uni)  SIcifdjmurft. 

93.  ^aftinafen.  S)ic  ©aftinatc  ift  eine  bidc,  Weiße,  marfige, 
oiel  ^uderftoff  entbaltcnbe  SBurjel,  welche  Oon  üielcn  al«  Xelifateffe 
betrachtet  wirb,  wenn  fie  auch  nicht  übcwll  ©eifall  finbet.  Übrigen« 
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Wäre  eS  ju  wiinfd)en,  bah  fte  häufiger  angebaut  würbe ; bie  Kultur  ift 
in  meinem  ©artenbudfe  mitgcteilt. 

S)ie  ©aftinalen  werben  nach  bem  SEBafdjen  gehabt  (gefchrappt), 
nochmals  gemäßen  unb  in  bicfe,  lurje  ©tüde  gefcffnitten,  inbem  man 
fie  freujwcis  fpaltet  unb  in  ^albe  fingerlange  ©tüde  teilt.  ®ann 
wirb  SBaffer  mit  ©utter  jum  Soeben  gebracht,  bie  ©aftinalen  teitweife 
hinein  getfjan,  baS  nötige  ©alj  barübet  geftreut  unb  weich  ßcforfjt, 
woju  eine  ©tunbe  hinreicht.  3>ie  ©rfihe,  welche  nicht  ftar!  einlochen 
barf,  wirb  ohne  B*tfah  fämig  genug. 

©eitagen:  Soteletten  jeber  2Irt,  auch  ©ratmurft. 

94.  2Iuf  anbere  9trt-  9iadj  bemerlter  ©orridjtung  wirb  Steifet)* 
brühe  mit  bem  barauf  befinbtiehen  ©uppenfett  jutn  Soeben  gebracht 
unb  bie  ißaftinalen  hineingethan  nebft  etwas  ©alj. 

Stuch  fönnen  biefetben  wie  2ettower  fRüben  mit  Buder  bräunlich 
gelocht  Werben. 

95.  eingemachte  Qrrbfen  ju  lochen,  ©inb  bie  Srbfen 
au?  bem  ©afy  genommen,  fo  werben  fie  mit  fod)enbent  SSaffer  bebedt, 
welches  nach  einer  halben  ©tunbe  abgegoffen  wirb.  SDieS  gefchiept 
breimat.  $ann  werben  fie  mit  fteinwürfetig  gefchnittcncn  gelben 
SEBurjetn  (SRöhren)  aufs  Sencr  gefejjt,  inbem  ©uttcr  unb  SRehl  ge= 
fdjwiht,  SBaffer  fjin^ugerüfjrt  unb  jum  Soeben  gebracht  wirb.  Sarin 
läßt  man  fte  weich  lochen,  WaS  etwa  1 — l1/*  ©tunbe  B«t  erforbert. 
3ft  bieS  gegeben,  fo  rührt  man  einen  gattj  fein  geftohenen  ßwiebad, 
ßuder  unb  fteingebadte  ißeterfilie  burch,  unb  richtet  fte  fofort  an,  weil 
fie  burch  längeres  ©teben  an  ©efdjntad  oerlieren. 

96.  3*n  ©alj  eingemachte  örohebohnen  (Sitfcbohticn)  wie 
frifche  ju  fodjcn.  Sie  ©ro|ebohnen  werben  früh  morgens  abgefpfitt 
unb  mit  SBaffer  bebedt,  welches  matt  mehrmals  erneuert.  Sann  locht 
man  fte  wie  frifche  ©offnen  in  einem  nicht  gfafirten  Sopfc  ab,  gieht 
aber,  wenn  fie  etwas  gelocht  haben,  reichlich  iochenbe  aJtildj  hinjit, 
Woburch  fte  befonberS  weih  bleiben;  bod)  muh  man  forgen,  bah  fte 
rafch  unb  ununterbro  dfen  weich  lochen.  Sanadj  werben  fte  gleichfalls 
Wie  frifche  ©ohnen  behanbeft  unb  finb  laum  baoon  ju  unterfcheiben. 

Beit  beS  SochenS  unb  ©eilagcn  wie  bei  frifchen  ©rofjebohnen. 

97.  ^erbftrüben.  ®ie  gelben  fRüben  finb  am  jarteften  unb 
befonberS  wohlfchmedenb.  ©ie  werben  wie  SRairübcn  nach  ©elieben 
mit  ober  ohne  Sartoffeln  gelocht. 

©cilagett:  SebeS  geräucherte  unb  gefabene  Sfeifd),  £>amntelfleifdj. 

Beit  beS  SochettS  1 — l1/*  ©tunbe. 
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98.  Xeltowcr  (Hüben.  (Sin  ©tüd  (Butter  wirb  ouf  nicht  311 
ftarlem  geuet  unter  fortwährenbem  (Rühren  gelb  gemacht,  1 (S&löffel 
3uder  hinein gethan  unb  abermals  eine  Seile  gerührt;  bann  gibt  man 
einen  Ihedöffet  SReljl  unb  bie  gut  gereinigten  mit  h<n§em  Saffer 
abgemafchenen  (Rüben,  welche  nicht  burchf dritten  fein  bürfen,  baju, 
unb  rührt  fie  beftänbig,  bis  fie  bräunlich  geworben  finb.  hierauf  wirb 
gute,  fodjenbe  gieifdjbrühe  mit  etwas  @af§  hin3ugegebcn  unb  ber  Xopf 
feft  jugebeeft,  bamit  bie  (Rüben  in  furser  (Brühe  langfam  gar  fchmoren, 
loel^eS  lVs — 2 Stunben  3eit  erforbert.  35ie  Kartoffeln  baju  Werben 
gebraten. 

® eilagen:  ©aucifjen,  geräucherte  ober  gebratene  $unge,  gefüllte 
ÄalbSbruft,  £mmmel=Koteletten,  ©ratwurft,  Sürftcfjen  üoit  Schweine» 
fleifch,  (Rauchfleifch,  pommcrfdje  ©änfebruft. 

99.  CtterSberger  (Rüben.  $iefe  werben  ber  Sänge  nach  2 bis 
3mal  burchgefdjnitten,  übrigens  wie  Seltower  (Rüben  }ubereitet. 

Beilagen  biefclben. 

100.  Körbclriibc.  (Kultur  in  meinem  Küchen»  unb  ©litmen= 
garten  ton  ber  fedjsten  Auflage  an.)  ®ie  Kötbelrübe  ift  nicht  nor 
Cftober  für  bie  Küche  brauchbar,  weil  fie  früher  mit  unreifen  Kartoffeln 
ju  Dergleichen  ift;  eigentlich  erhält  fie  erft  gegen  Seihnachten  ben  ge= 
ttunfch'ten  ©efdjmad.  ®ie  (Rüben  werben  rein  gewafdjen,  mit  faltem 
SBaffer  auf  ein  rafdfcS  geuer  gebracht  unb  einige  (Minuten,  wenigftenS 
nicht  länger  gelocht,  bis  man  fie  wie  2Ranbeln  burch  Slnbrüden  Don 
ihrer  ©djale  befreien  lann.  ©0  werben  fie  auf  oerfd)iebene  Seife 
jubereitet,  nämlich  in  gefal3enem  Saffer  gar  gefodjt  unb  mit  einer 
gerührten  ©utterfauce  unb  HRuSlatnujj  feroirt;  ober  nach  bem  21b* 
Sieben  in  ©utter  gefdjmort  als  (Beilage  jum  Kohl  unb  Spinat;  ober 
Ü<üt  Klöfjchen  in  Suppen  unb  (Ragouts. 

101.  ©tedrüben  ober  Kohlrabi  in  ber  @rbe  brann  $u  lochen. 

$ie  gelben  ©tedrüben  finb  bie  beften.  ©ie  werben  in  fingerlange 
biefe  ©tüde  gefchnitten,  wie  (Teltower  (Rüben  gelocht,  bie  Kartoffeln 
baju  gebraten  unb  biefelben  ©eilagen  ba3U  gegeben. 

102.  ©terfrüben  ouf  gewöhnliche  2(rt.  ®ie  ©tedrüben  werben 
getoafchen,  gefchält,  wieber  gewafchen,  in  feine  ©treifchen  gefchnitten, 
ouf  einem  ®urchfchag  abgefpült  unb  nach  (Belieben  abgelodjt.  S5ann 
tonben  fie  mit  nicht  ju  reichlich  lochenbem  Saffer,  gutem  Mierenfett 
unb  ©alj  tneidj  gelocht,  julefjt  einige  ©tüdchen  ©uttcr  barauf  gelegt 
unb  1 — 2 ©fjlöffel  junge  ©ahne  nebft  einer  Kleiniglcit  jerrührtcr 
Starte  behutfam  burchgerührt,  bamit  fie  nicht  ihr  Änfehen  Derlieren. 

8* 
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Seim  Slnricgten  wirb  etwas  ÜRuSfatnug  barfiber  gerieben.  £ie  Kar» 
toffeln  fönnen  fowogl  gefotzt  als  gebraten  baju  gegeben,  autg  auf  bem 
©emüfe  gelobt  werben. 

©eilagen:  iRinbfteifd^  wie  £>afen  gebraten,  ©aucgfleifdg,  Warm  unb 
falt,  ©ratwurft,  ©rittaben,  gebratene  fieber  u.  f.  W. 

103.  ©rünen  ober  braunen  Kogl  ganz  ja  folgen  n^g  Srentcr 
9trt.  (Srfterer  ift  weniger  ftarf  unb  hager  bem  braunen  öDrjujictjen. 
SBenn  ber  Kogl  gefroren  ift,  wirb  gierzu  nur  baS  §erj  mit  ben  näcgften 
Herzblättern  famt  ben  «Stengeln,  foweit  fie  weiefj  finb,  genommen 
unb  gut  gewafrfjett.  Sie  übrigen  ©lätter  fönnen  ju  furjem  Kogl  be= 
nufjt  werben.  $lm  beften  ift  es,  wenn  man  ben  Kogl  abenbs  öorger 
fo  weit  oorbereitet  unb  ign  naegts  wicber  frieren  lägt.  3n  ©egenben, 
wo  ber  Kogl  ftarffcgmcrfenb  ift,  was  oft  an  ber  Sorte,  meiftenS  aber 
am  ©oben  liegt,  foege  man  ign  in  reidjlicgem  SBaffer  rafdj  10  ÜDfinuten 
ab,  Weil  baS  Starte  bem  Kogl  bei  aller  Slufmerffamfeit  ben  SBogl» 
gefegmaef  benimmt.  Sann  Wirb  etwas  fotgenbeS  SBaffcr  mit  ©änfefett 
ober  Scgweinefcgmalz  unb  ©utter  aufs  Jeuer  gefegt,  ber  Kogl  lagen» 
weife  gineingegeben,  mit  bem  nötigen  Salz  (niegt  ju  oiel,  benn  Kogl 
wirb  fegr  leitet  oerfaljen),  oiel  Keinen  ßwicbeln,  feft  jugebeeft  unb 
langfam  gefoegt.  Ser  Kogl  mu§  jwac  ooüftänbig  gar,  niegt  aber  ju 
weieg  fein  unb  batf  niegt  zerrührt  werben,  3reglt  igrn  bie  gewünfegte 
Suge,  fo  Wirb  zeitig  ein  Stücf  guefer  bazu  getgan,  unb  beim  Ülnricgten 
bie  ©rüge,  welcge  furz  eingefoegt  fein  mug,  nötigenfalls  mit  einer 
SJleinigfcit  Kartoffclmegl  ober  Stärfe  gebunben  gemalt.  SangeS 
Kocgcn  maegt  ben  Kogl  wogtfegmeefenber,  eS  gegoren  WcnigftenS 
2 Stunben  bazu. 

SDfan  garnirt  ign  mit  gebämpften  Kaftanicn  (fiege  A.  9fr.  30), 
Welcge  man  jeboeg  aueg  buregmifegen  ober  in  einem  Sdgüffeltgen  bazu 
reiegen  fann.  Sic  Kartoffeln  werben  gebraten. 

211S  ©eilagen:  ©änfebraten,  gefüllte  SdjwcinSrippe,  ScgwcinS» 
braten,  Ufoaftbeef,  Sfounb  of  ©eef,  fRaucgfleifcg,  ©ratwurft,  Koteletten 
oon  Scgweinefleijeg. 

Slnmert.  3n  Söremen  roirb  ber  Äogt  meiftenS  mit  einer  ißinfelmurft  getoegt 
unb  bie  barin  bcfinblicge  ©rüpc  mit  benjelbcn  gegejfen,  in  anberen  ®c* 
genben  wirb  ber  Jtogl  mit  ganz  fein  geflogener  Jfjafergrüge  lagenwcis 
burdjftreut,  auf«  Jener  gebraegt,  um  ign  baburtg  etwa«  gejegmeibig  zu 
maegen. 

104.  Kurier  Kogl.  Hierzu  werben  alle  niegt  zu  garten  ©lätter 
nebft  ben  weiegen  Stielen  benugt,  folcge  naeg  bem  SBafegcn  auf  bem 
Hatfbrett  reegt  fein  geftogen  unb  mit  ©änfefett  ober  ScgweinSfett, 
ßwiebeln  unb  Salz  *n  niegt  zu  furzer  ©rüge,  worin  man  anfangs 
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etwas  $afergrüfce  ftreut,  gar  gelocht.  Sluch  lann  man  geräucherte 
SRettwurft  ober  ©auchfped  barin  lochen. 

105.  ®cfd)nittentr  Sohl  auf  weftfälifdje  2lrt.  ©S  tuirb  baju 
baS  £>erj  farat  allen  grünen  ölättern  gebraucht,  ber  Sohl  tüchtig  ge* 
»afchen,  auf  einem  Sfichenbrett  fein  gefchnitten  unb  10  SDlinuten  ab* 
gelocht.  Sitebann  mit  wenig  locfjenbem  SBaffer,  öänfefett  ober  halb 
Butter,  halb  ©chweinefchmalj,  einigen  lleinen  ^wiebeln  unb  wenig 
Salj  ganj  weich  flefoc^t.  3uie^t  wirb  etwas  Surfer  unb  wenig  jer* 
rührte  ©tärle  hinjugefügt,  fo  baß  leine  tlare  ©riebe  heroortritt.  @S 
tonnen  gebämpfte  Saftanien  unb  gebratene  Sartoffeln  baju  gereicht 
»erben.  SEBirb  aber  eine  fette  ©eilage,  j.  ©.  ©änfebraten  baju  ge* 
geben,  fo  finb  für  ben  gamilientifch  gelochte  Sartoffeln  oorjujiehen. 

©eitagen  unb  Seit  beS  SocfjenS  wie  bei  ganjem  Sohl. 

106.  ©auerfrant  (ciugemadjtcr  SappuS,  äöeißfohl).  SaS* 
felbe  wirb  oorfichtig  aus  bent  gaffe  genommen,  baS  an  ben  ©eiten 
Öefinbliche,  wenn  eS  nicht  bie  gehörige  garbe  haben  möchte,  entfernt 
unb  baS  ©auertraut  auSgebrürft.  ©oüte  eS  gar  ju  biel  ©äure  haben, 
fo  giefje  man  etwas  heißes  Söaffer  barauf  unb  brürfe  eS  rafdj  auS; 
gewäffert  barf  eS  nicht  Werben,  ©in  DorjüglidjeS  gett  ju  ©auerlraut 
befteht  in  Slierenfett,  ©utter  unb  ©chweinefchmalj  ju  gleichen  Seiten. 
2Ban  laffe  baS  gett  mit  bem  nötigen  Söaffer  in  einem  ©unjlauer  Soch* 
gefchirr  lochen,  thue  baS  ©auerlraut  nebft  einigen  'fifefferlörnern 
hinein  unb  laffe  eS  in  turnet  ©rühe,  wo  nötig  mit  etwas  ©alj,  feft 
oerfchloffen  rafch  lochen.  Stach  ©elieben  lann  man  auch  einige 
Söacfjolberbeeren  unb  Sümmel,  in  ein  Läppchen  gebunben,  barin  aus* 
lochen  laffen.  ©eim  Stnrichten  wirb  ein  wenig  ©tärle,  Sartoffelmehl 
ober  noch  beffer  geriebene  Sartoffcln  burcbgerührt  unb  Sartoffel*  ober 
©rbfenfuppe  baju  gegeben.  Söemt  baS  ©auerlraut  recht  fein  gcfdjabt 
unb  ohne  ©alj  eingemacht  ift  (ficfje  ©inmachen),  fo  bebarf  eS  jum  @ar* 
»erben  nur  3/ 4 — 1 ©tunbc,  im  übrigen  gehören  mopi  1 */*  ©tuube 
baju.  ©auerlraut  oon  SöinterlappuS  muj}  etwa  3 — 4 ©tunben 
lochen. 

3u  ben  üblichen  Seitagen  gehören  folgenbe:  ©änfeleberpaftete, 
öeberllöße,  gebratene  fieber,  ©panferlel,  ©chweinSbraten,  ©chweinS* 
Soteletten,  geräucherter  gelochter  ©chinlen,  gebadener  Jpecpt,  tprcfjlopf, 
auch  Salbsbraten,  halber  Sopf. 

107.  ©auerfrant  anf  anbere  Srt.  Stau  thue  baS  ©auer* 
traut  nebft  einigen  ©fefferlörnern  unb  etwas  ©alj  in  einen  fepr  weifj* 
lochenben  Sopf,  gieße  fo  Diel  lochenbeS  Söaffer  mit  etwas  weifjem 
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SBcht  ocrmifdjt  barauf,  baß  baS  ©auerfraut  bantit  bebedt  ift,  unb 
taffe  eS,  feft  oerfdjtoffen,  rafd)  fod)en.  Seim  Stnridften,  nidjt  früher, 
mirb  bie  örütje  rein  abgegoffen  unb  ein  guter  ©tidj  Sutter  ober 
fcineä  Siierenfctt  burc^geriifjrt. 

Stuf  biefe  SSeife  getobt,  begatt  baS  ©auerfraut  eine  fdjöne,  Mare 
garbe;  burdj  baS  Socken  mit  gett  in  furjer  Srüfje  mirb  baSfelbe  grau 
unb  unanfefinlkfj. 

108.  ©auerfraut  für  bett  gemitynlidjen  f£ifdj.  2)aSfetbe  mirb 
oorab  betjanbelt  mie  in  ber  borigen  Stummer.  UnterbeS  mirb  SBaffer 
je  uad)  ber  Portion  mit  1 — 2 ©fjtöffet  gutem  fRüböl  unb  ©djmeine* 
fett  falt  aufs  geuer  gefegt,  jum  Socken  gebraut,  baS  ©auerfraut 
^ineingettjan  unb  gar  gelobt.  ®aS  Öl  bemirft  ein  fdjneöereS  SBeid)* 
roerben  unb  eine  gelbliche  garbe.  SEBünfd)t  man  ein  ©tüdd)en  ©hinten 
ober  burdjmadifcnen  ©ped  barin  ju  fod)en,  maS  ju  empfehlen  ift,  fo 
barf  fotdjeS  nidjt  ju  fatjig  unb  muff  jut  $ätfte  gar  gemorben  fein,  etjc 
bas  ©auerfraut  tjinjugettjan  mirb.  Slud)  fann  man,  mie  bei  SRübftiet 
mit  Kartoffeln  bemerft,  ©pedfdjeiben  baju  braten  unb  baS  ftüffige 
gctt  jum  ©auerfraut  anmenben.  ©S  ift  beffer,  bie  Kartoffeln  allein 
ju  fotzen  unb  fie  julefct  burdjjurüfjren,  meit  bie  ©äure  bcS  ©auer- 
frauteS  foldfje  etmaS  Ijart  madjt.  ©etjr  gut  ift  cS,  je  uad)  S3er£)ältniS 
ber  fßortion  1 — 2 rolj  geriebene  Kartoffeln,  menn  baS  ©cmufe  böüig 
gar  ift,  burd)jurütjren.  @S  benimmt  ber  Sriifje  baS  SBäffrige  unb  gibt 
bem  ©auerfraut  ein  gutes  Stnfetjen.  Slud)  fönnen  ftatt  Kartoffeln  meijje 
Soljnen  ganj  meid)  geformt  unb  mit  iljrcr  furj  eingefod)ten  fämigen 
Sriifje  bor  bem  Stnrictjten  burd)gerül)rt  merben. 

3eit  bcS  KodicnS  mie  borffcljenb  bemerft. 

109.  ©auerfraut  mit  £edjt.  ®aSfe!be  mirb  nad)  erfterer  2ln= 
gäbe  gut  unb  fett  jubcreitet,  ber  £>ed)t  motjl  gcfdjuppt,  ausgenommen 
unb  gcfpült,  ber  Kopf  babongefcfjnitten  unb  bie  Sieber  in  bie  ©djnau^e 
geftemmt;  mit  etmaS  Sutter,  ^ßfefferförnern,  einigen  helfen  uub 
Sorberblättern,  nebft  ©alj  unb  fo  oiet  fodjcnbcm  SBaffer,  bajjer  bebedt 
ift,  aufs  geuer  gefefct,  ber  Kopf,  nadjbem  er  Ijalb  gar  ift,  auf  eine 
©djüffel  gelegt,  baS  übrige  meid)  gefodjt  unb  bie  ©röten  gut  IjcrauS* 
genommen.  SJtuu  mirb  baS  ©auerfraut  lagenmeife  mit  bem  .'pedjtfleifc^ 
in  einer  ©djüffel  etmaS  erl)öf)t  angcridjtet,  einige  Siöffet  gute  ©afjne 
bnrüber  gegoffen,  mit  geftofjenem  gmiebad  beftreut,  ber  Kopf  beS 
$cd)teS  mit  ber  Seber  in  ber  ©c^nauje  in  bie  SJtitte  ber  ©rljöfjung 
gefegt  unb  im  Ofen  etma  Vs  ©tunbe  gelb  gebadeit.  ®amit  ber  Kopf 
unberfetjrt  bteibe,  lege  man  mäfjrcnb  beS  SadenS  ein  mit  Sutter 
beftridjenes  Rapier  barüber. 
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2Ran  !ann  ju  biefem  ©ericfjtc  auch  Krebfe  anwenben.  3)ie  Köpfe 
berfelben  »erben  mit  Krebsfarce  gefüllt,  in  gefabenem  SSaffer  ober 
in  ber  gifchbrülje  getobt  unb  nebft  ben  KrebSfchwänjeit  jur  Staub* 
oerjierung  bet  ©Rüffel  benußt,  woburcf)  biefe  ein  hübfcheS  Slnfehen 
erhält  unb  bieS  ©ericf)t,  welches  man  otjne  Beilage  gibt,  oerfeinert 
wirb. 

110.  ©auerfraut  mit  3luftern*9tagout  nnb  Dthcinwcin.  3>er 
eingemachte  $?'o^£  wirb  gut  auSgebrüdt,  mit  1 ©funb  ungefaljener 
©utter  auf  3 ©funb  Kof)l  in  lochenbem  Söaffer  3 ©tunben  gefodjt, 
bann  mit  1 glafdje  9?£)cinroein  faft  troefen  eingefcfjmort  unb  in  einer 
©<hüffel  franjförmig  angerichtet.  Sn  bie  SRitte  legt  man  Sluftem* 
Stagout  wie  folgt:  Stachbem  man  V*  ©ßlöffel  öoH  feinet  SRehl  in 
frifcher  ©utter  gefchwifct  hat,  Eoc^t  man  mit  fräftiger  ©ouiUon  ein 
wenig  fämige  ©auce  babon,  würjt  fic  mit  ©alj,  Sitroncnfaft  unb 
etwas  äRuSlainuß  unb  rührt  fie  mit  2 öibottern  ab.  3«  biefer  ©auce 
fcfjwenlt  man  2 $ufcenb  bon  ben  ©arten  gereinigter  Sluftern,  bis  fie 
fteif  finb,  lägt  fie  aber  nicht  lochen,  gibt  auch  baS  Lüftern» affer  bur<h 
ein  feines  ©ieb  hinju  unb  fofort  jur  Uafel. 

111.  (Singemathte  Gubinien.  SBerben  gewäffert,  abgefocht,  mit 
Sleifchbrühe,  ©utter,  HRuSlat  unb  geftoßenem  Swiebad  burchgeftotit. 

Seit  beS  Kochens  2 ©tunben. 

Beilagen : Kalbs*  ober  ©chWein8*Kotelctten,  3rifabeUen,©auci[feit. 

112.  Gingcmaihte  ©chtteibbohnen.  ©Serben  nach  9fr.  1 faft 
weich  abgefocht,  bann  erft  »ieberholt  gewäffert,  bamit  baS  ©alj  rein 
IjerauSjiehe,  unb  auf  einen  35urd)fchlag  gefd)üttet.  35ann  läßt  man 
bie  ©ohnen  mit  SBaffer,  ©alj,  halb  SRierenfett,  halb  ©chweincfchmalj 
in  lurjer  ©rühe  weich  lochen.  Sitebann  werben  recht  weich  gelochte 
weiße  ©ohnen  mit  ihrer  lurj  eingefocfjten  fämigen  ©rühe  baju  gegeben 
unb  burchgerührt,  ober  biefe  Iranjförmig  um  bie  grünen  ©ohnen  un- 
gerichtet, welche  bann  borljer  mit  etwas  ©utter  burchgerührt  werben.  \ 
Sluch  fann  man  ftatt  ber  weißen  ©ohnen  einige  Heine  Kartoffeln,  nor* 

her  abgefocht,  auf  bent  ©emüfe  weich  lochen  unb  eine  roh  geriebene 
Kartoffel,  wie  bei  ©auerfraut,  burchrüljren. 

Seit  beS  Kochens  je  nach  ber  Dualität  1 — 2 ©tunben. 

$ierju  Stauch fleifch,  gelochter  ©chinlen  ober  halber  Kopf,  Brat* 
wurft,  ©chweinS  * Koteletten,  geräucherte  S«nge,  gut  gewäfferte 
geringe,  ©ine  geräucherte  SRettwurft,  bie  man  1 ©tunbe  mit  auf 
ben  ©ohnen  lochen  läßt,  ift  ju  biefen  ©ohnen  eine  fehr  gute  Beilage. 
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113.  Ginßcmadjte  Salatbohueu.  Sßacf)  9lr.  1 abgefodjt  unb 
gewäffert  unb  wie  frijefje  ©alatbof)nen  burefjgeftoüt,  ober  troefen  ab* 
gegoffen  unb  eine  biefe  Eierfauce  baju  gegeben. 

©eilagen  wie  im  SBorfjergefyenben. 

114.  Gingemadftcr  Utübfticl  (©tielntuS).  Birb  nach  bem  2lb* 
fodjen  unb  Bäffern,  wie  in  9ir.  1 bemerft  worben,  wie  frifdjer  9tüb= 
ftiel  mit  Kartoffeln  gelocht. 

115.  ©ctrotfnete  fJJrinjcfcSöhndictt.  3)ie  nicht  ^u  ftar!  getrod* 
neten  Söfjnt^en  fcfce  man,  mit  tjeipem  Baffer  gewafchen,  ohne  fie 
über  SJtacht  einjuweidjett,  mit  weitem  fodhenbem  Baffer  aufs  geuer 
unb  laffe  fie  V a ©tunbe  focfjen.  2)ann  gieße  man  baS  Baffer  bation 
ab,  fooiel  fochenbcS  hinju,  baß  fotc^eö  roenigftcnS  eine  £>anbbreit 
barüber  ftefjt,  unb  taffe  biefelben  gut  jugebeeft  unter  ftetem  Kochen 
unb  nochmaligem  Bechfeln  bcS  BafferS  weich  werben,  was  auf  biefe 
Beife  nur  1 Vs  ©tunbe  Seit  erforbert.  ©or  ber  Ickten  falben  ©tunbe 
beS  Kot^enä  gebe  man  baS  notige  ©alj  ^inju.  SDtan  fdjüttc  fie  auf 
einen  5)urd)fchl<tg  unb  ftooe  fie  wie  frifefje  ©alatbohncu  auf  ober  gebe 
eine  faure  Eierfauce  baju.  Sn  Ermangelung  beS  weiten  BafferS 
gebe  man  ein  wenig  Patron  inS  erfte  Slbfodjewaffer,  ehe  bie  ©ohnett 
hinein  fommen. 

©eilage  wie  bei  frifchen  ©ofjnen. 

116.  öctrocfnctc  Sdjncibbofjncn.  ®iefe  werben  mit  Ijeifkm 
Baffer  gewafchen  unb  mit  fiebenbem  Baffer  aufs  geuer  gefefjt.  9tad)* 
bem  fie  Vs  ©tunbe  getobt  haben,  werben  fie  abgegoffen,  nochmals 
Vs  ©tunbe  lang  abgetönt,  bann  mit  fochenbetn  Baffer,  ©uttcr  ober 
gett  roeid)  gcfodjt.  ÜJJan  füge  fpäter  ©atj,  etwas  ©tärfe  ober  Kar* 
toffelmef)!  unb  gefjaefte  ©cterfilie  ^inju  unb  richte  fie  mit  einem 
©djüffelchen  Kartoffeln  an.  3lud)  fann  man  oor  bem  öütligcn  Bcid)* 
werben  ber  ©offnen  einige  Kartoffeln  barauf  weid;  fochcit. 

©eilagen:  JRauch*  ober  fßöfelfleifch,  ©ratwurft,  ©hinten,  Kote- 
letten,  gewäfferte  geringe. 

117.  ©ctrotfnctc  gelbe  (Srrbfen.  9Jtan  richte  fi<h  bei  ber  ©effanb* 
lung  ber  Erbfen  ganj  nach  ber  Erbfenfuppe  unb  laffe  fie  int  übrigen 
nad)  bem  Slbgicfjen  in  lurjer  ©rüf)e  mit  bem  gehörigen  gett  furj  ein* 
lochen,  gebe  ©als  ^inju,  rüffre  fie  burch  einen  Surchfchlag,  laffe  fie 
wieber  jum  Kochen  fommen,  richte  fie  in  einer  ©effüffet  etwas  erhöht 
glatt  geftridjen  an,  bebeefe  fie  mit  in  ©utter  braun  gebratenen  Swie* 
beln  unb  fteefe  gebratene  Beißbrotftreifen  rings  herum. 

Seit  beS  Kochens  2 ©tunben. 
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©eilage:  gefallene«  ©chweinefleifdj  aller  Slrt  unb  getoäfferte 
geringe. 

118.  (fktroefnete  graue  @rbfcu  (fogenannte  alte  SBcibcr). 

$iefe  Srbfenforte  wirb  öon  Dielen  Männern  oor3ug«weife  gern 
gegeben.  @ut  ift  e«,  fie  Dor  bem  ©ebraudj  über  Stacht  in  weichem 
Safjer  einjuweidjen.  ®odj  werben  fie  auch  fef)r  weich,  wenn  man 
beim  Slbtocfien  ein  ©tüddjett  ©oba  in«  Saffer  wirft.  Stad)  einer 
falben  ©tunbe  Kochen«  wirb  ba«  SSSaffer  gewechfelt,  nach  bem  SEScicfy* 
werben  ber  Srbfen  abgegoffen  unb  bicfelben  mit  einer  guten  fäuer* 
liefen  ©pedfauce  nebft  Kartoffeln  unb  beliebiger  ©eilage  aufgetragen. 

SJtand)e  sperren  effen  oorjugöweife  gern  Sauerbraten  baju. 

119.  SBetfje  ©oljuen.  Serben  wie  Srbfen  weich  getodjt,  jebodj 
jweintal  abgegoffen,  niefjt  aber  burcf)  ein  ©ieb  gerührt.  Stad)  bem 
3Weiten  2tbfod)en  toirb  gute«  gett  unb  oor  bem  ikitricfjten  ©alj  unb 
etwa«  Sffig  burefigerüfjrt.  Sie  ©oljneit  bürfen  nid)t  ju  troden  getobt 
fein,  eigentlich  werben  fte  mit  bent  fiöffel  gegeffen. 

Ober  man  fügt  beim  Kodjen  Weber  gett  noch  Sffig  h>inju,  gießt 
bie  ©ohnen  ab  unb  gibt  eine  ©ped*  ober  ßwcebelfauce  ober  ©utter 
unb  Sffig  baju. 

©eilage:  gelochter  ©cfjinlen,  gebratene«  ober  gefchmorte«  Siinb* 
fleifch,  gebratene  fleber,  ©ratwurft,  @cf)mein«rüßchcn,  faure  Stoßen, 
Kalb«!opffülje. 

120.  fiinfeu.  SDicfelben  werben  Wie  Srbfen  behanbelt,  weich 
abgetönt,  bann  abgegoffen,  angerichtet  unb  eine  3wiebelfaucc  barüber 
gegeben. 

Ober  man  läßt  bie  Siitfen  nach  hem  äbfodjen  mit  einem  ©tüdchen 
©ped  unb  einigen  3wiebeln  weich  werben  unb  rührt  aulefjt  etwa« 
2Jtet)l  unb  Sffig  an  bie  nicht  furj  eingefodjte  ©rühe. 

3eit  be«  Kochen«  wie  Srbfcn  unb  ©oljnen. 

121.  Stufen  auf  uterfleuburgifthe  3rt  ju  lochen.  Sladjbem  bie 
2infcn  gut  oerlefen  unb  gewafchen  fittb,  werben  fie>oöl!ig  weich  gcfocf»t. 
Xann  wirb  ba§  Saffer  ganj  abgegoffen,  gleifd)brühe  nebft  gefcfjmt* 
tenem  ©orrec  unb  ©eßerie  hinjugethan,  noch  eine  gute  Seile  gefodjt 
unb  mit  in  reichlichem  gett  gefdjwifctem  2Jtef)l  fämig  gemacht. 

Ober  e«  werben  bie  fiinfen  nach  einer  ©tunbe  Kochen«  abgegoffen 
unb  mit  frifthem  Saffer  recht  weich  gelocht.  S)ann  fdjneibet  man  em 
©tüd  ©ped  mit  reichlich  .gwiebeln  in  ©eßeiben,  brät  bie«  in  ©utter 
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fo  lange,  bis  es  fcßäumig  tuirb,  macßt  bann  nach  SBcrßältniS  bcr 
Portion  1,  2 — 3 Söffet  5öießl  blaßgclb,  rührt  eS  mit  Slcifcßbrübe  ju 
einet  fämigen  ©auce,  gibt  <Sffig,  ©alj  unb  Pfeffer  ßiiiju,  fcßüttct  c-i 
ju  ben  Sinfen  unb  läßt  fie  bamit  burcßfocßen. 

II.  ßartoffetfpeifcn. 

1.  Kartoffeln  ju  fotßcn.  ©eint  Kocßett  ber  Kartoffeln  tnirb  oft 
gar  ju  wenig  Sorgfalt  angewenbet,  unb  bodj  ift  eine  fc^macfljafte 
Kartoffelfpeife  matterem  lieber  als  ein  feinet  ©erießt.  Ebenfalls  ßängt 
ber  gute  ©efeßmad  ber  Kartoffeln  fefjr  Dom  faubern  ©cßälcn,  reinen 
SBafcßen  unb  jugleicß  Dom  guten  Kochen  ab.  ©3  ntiiffen  biefelbett  Don 
mittlerer  unb  gleicher  ©röße  auSgefucßt,  oor  bem  ©djälen  gewafeßen, 
wäßrenb  beS  ©tfjäienS  fogleicb  ins  SBaffer  gelegt,  banacb  einigemal, 
unb  jwar  jWifcßcn  ben  |>änben  tüchtig  gewafeben,  abgefpült  unb  bis 
jum  ©ebraud)  mit  frifebem  SBaffer  bebedt,  tjingefteät  werben.  SllSbamt 
feßütte  man  fie  auf  einen  tureßfeßlag,  Kare»  SBaffer  barüber  unb 
bringe  fie  in  einem  nicht  ju  Keinen,  unglafirten  unb  befonbcrS  nur 
baju  beftimmten  Stopfe,  mit  foeßenbem  SBaffer  bebedt,  aufs  geuer. 
grifeße  Kartoffeln  aber,  auch  Jperbftfartoffeln,  fo  lange  fie  noch  nicht 
im  Keller  lagern,  werben  babureß  woßlfcßntedeuber,  baß  man  ftc  in 
faltem  SBaffer  auffeßt,  boeb  muß  man  fie  rafcb  junt  Kochen  bringen. 
taS  ©alj  muß  fofort  baju  getban  werben,  wobei  ju  bcmer!ctt  ift, 
baß  frifeße  Kartoffeln  meßr  ©alj  erforbern  als  alte.  Slucß  berfäume 
man  ba,  wo  baS  SBaffer  ©cßaum  ßerDorbringt,  baS  Slbfcßäumen  nid;t 
unb  loche  bie  Kartoffeln  jugebedt  Weber  übermäßig  ftarf,  noch  3« 
langfam  gar.  Um  baS  ©arfein  }U  erproben,  tf)ut  man  woßl,  fie 
einigemal  ju  berfudjen,  laffen  fie  fteß  mit  einer  ©abcl  leicßt  burdß* 
fteeßen,  fo  finb  fie  gut;  verfallen  bürfen  fie  nießt,  ttoeß  Diel  weniger 
uttgar  auf  ben  tifcß  gebracht  werben.  taS  Slbgießctt  muß  forgfältig 
gefeßeßen,  fo  baß  fein  SBaffer  jurüdbleibt.  3ttan  ftelle  baitacß  ben 
topf  wieber  einige  SJiinuten  jugebedt  aufs  geuer,  nehme  ben  tcdcl 
ab,  feßwenfe  bie  Kartoffeln,  bamit  bie  wäfferigen  teile  Dcrbantpfeu, 
unb  bede  fie  bann  ju.  ©eff  er  aber  ift  eS,  fie  fofort  nad)  bem  ©er* 
bampfen  in  einer  erwärmten  ©djiiffel  bebedt  jur  tafel  ju  bringen, 
benn  feine  ©peife  Derliert  bureß  ©teßen  fo  feßr  ißren  guten  ©efdjmad, 
als  Kartoffeln. 

taS  Kirjere  ober  längere  Kocßen  ber  Kartoffeln  bängt  Don  bet 
©orte,  aber  aueß  Don  ber  SaßrcSjeit  ab;  feine  frifeße  Kartoffeln 
bebürfen  etwa  15 — 20  SDiinuten,  ei  fteigt  bi i junt  Slpril,  wo  man 
bis  ju  3U  ©tunbe  reeßneu  lann. 
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®ie  in  leistem  ©anbboben  gezogenen  Kartoffeln  fmb  bie  woßl= 
fcßmedenbften. 

Slnmerf.  9Äandje  äJlänner  behaupten,  Kartoffeln  feien  am  fcbmadtjafleften 
in  ©ampf  gelocht.  3cf>  bin  ber  Slnfidjt  nicht,  ba  fie  roäßrenb  bcS  Kochens 
im  SBaffer  ©eftanbteile  abießen,  bie  bem  SBoblgeidjmad  binbcrlid)  finb. 
ffltan  oerfuebe  nur  ba«  SBaffer,  roorin  bie  Kartoffeln  gelocht  finb,  unb  man 
toirb  fttb  oon  ber  Sticßtigteit  überzeugen. 

2.  Kartoffeln  mit  »crftßicbenen  ©aucen.  ©inb  bie  Kartoffeln 
wie  im  ©orßergeßenben  getobt,  fo  roirb  eine  beliebige  ©auce  Bon 
©wiebeln,  ©ped  ober  ©eterfilie  :c.  barüber  angerießtet  unb  bie  ©cßüffel 
feft  jugebeeft  jur  ©afel  gebracht,  ober  eS  wirb  bie  ©auce  baju  gegeben. 
GS  paffen  baju  befonberS  Stollen,  ©riHabcn,  SBurft,  grilabeUen, 
@ar,  gebratene  Seber,  ©auerbraten,  fßreßfopf,  Sülje , IßanßaS, 
£>acßee,  Stierenfcßnitten,  SBürftcßen  oon  laltem  Kalbsbraten,  furj  waS 
man  ßai. 

3.  Kartoffeln  in  fäucrliißer  Sftiltßfauce  (ein  woßlfdjmcdcn* 
beS  @cri<ßt).  Kartoffeln  Bon  gleicher,  mittelmäßiger  Größe  werben 
naeß  Sir.  1 weieß  gefoeßt  unb  troefen  abgegoffen.  ©ann  wirb  eine 
fäuerlicße  SJlücßfauce  naeß  R 9tr.  52  über  bie  angerießteten  Kartoffeln 
»erteilt,  ©iefelbe  muß  angeneßm  fäuerlicß,  unb  ba  gute  Kartoffeln  Biel 
©auce  aufneßmen,  feßr  reießließ  fein. 

4.  ©ebatfene  Kartoffeln  mit  ©ratwnrft.  ®ie  Sratwurft  wirb 
in  ©utter  mit  feingefeßnittenen  B^iebeln  gelbiicß  gebraten,  ein  Söffel 
SRcßl  ßineingerüßrt,  banaeß  gute  gleifcßbrüße,  etwas  ©ratenfaß, 
©alj  unb  Pfeffer  ßinjugefügt. 

©ann  gibt  man  bie  oorßet  in  ber  ©cßale  gelocßten,  ßeiß  in  ©eßei» 
ben  gefeßnittenen  Kartoffeln  ßinein  unb  läßt  fie  ein  Wenig  bureß* 
fißmoren.  ©on  biefen  Kartoffeln  gibt  man  eine  Sage  in  eine  mit 
©utter  beftrießene  unb  mit  geriebenem  SBeißbrot  beftreute  gornt,  legt 
bie  in  fingerlange  ©tücfc  gefeßnittene  Sratwurft  barüber  ßin  unb  gibt 
wieber  eine  Sage  Kartoffeln  barauf,  beftreut  folcße  mit  geriebenem 
SBeißbrot,  gibt  etwas  gefcßmolzcne  ©utter  barüber  unb  läßt  biefeS 
Gcricßt  in  einem  Ofen  etwa  3U  ©tunbe  ober  fo  lange  baden,  bis  eS 
eine  gelbe  Krufte  befommen  ßat,  ftürjt  eS  aisbann  auf  eine  ©cßüffet 
unb  gibt  eS  jur  ©afel. 

5.  Kartoffeln,  StßweinSrippe  unb  faure  &pfel  jufamnteu 
gebraten.  SRan  feßt  in  einer  etwas  flacßen  ©ratpfanne  ein  ©tüd 
©cßweinSrippe  jur  Hälfte  mit  SBaffer  bebedt  unb  etwas  ©alj  auf 
nießt  ju  ftarfeS  geuer,  bedt  bie  ©faulte  feft  ju  unb  läßt  baS  gleifcß 
1 — 1V4  ©tunbe  mäßig  foeßen  unb  gclblicß  braten.  Sllsbaitn  nimmt 
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man  eS  ßerauS,  belegt  bie  Pfanne  mit  Keinen,  runb  gehalten  Star* 
toffeln,  ftreut  ein  wenig  ©alj  batöber,  legt  bie  9iipve  barauf,  unb 
jwar  bie  offene  ©teile  naeß  oben,  füllt  bie  $>ijßlung  berfelben  mit  ge* 
fcßälten,  in  4 Seile  gelittenen  fauren  Äpfeln,  gibt  eine  Saffe 
SSaffer  hinein,  beeft  bie  Pfanne  wieber  ju  unb  lägt  bie  Kartoffeln 
barin  langfam  weieß  unb  gelb  braten,  wäßrenb  man  fie  einmal  um» 
brebjt.  Sann  legt  man  bie  Stippe  mit  ben  Slpfeln  in  eine  tiefe  ©Rüffel 
unb  garnirt  fie  mit  ben  Kartoffeln. 

6.  S(ßinfen»Kartoffelu.  £>ierju  nimmt  man  baS,  was  oon  einem 
gefoeßten  ©cßinfen  nießt  meßr  in  orbentlitße  ©tücfe  gefc^nitten  werben 
fann,  feßt  eS  mit  wenig  SSaffer  aufs  geuer,  fotßt  eS  ganj  weieß  unb 
ßadt  eS  fein.  Stad)  Selieben  fann  man  mit  bem  ©cßinfen  aueß  einen 
gering  Kein  ßaden.  UnterbeS  ßat  man  Kartoffeln  in  ber  ©cßale  mit 
©alj  gefotzt  unb  abgejogen,  wobei  fie  jeboeß  reeßt  ßetß  gehalten  wer* 
ben  mäffen.  Stun  wirb  in  eine  Sluflauf»gorra  ober  ©cßüffel,  welche 
bief  mit  ©utter  bcftricßeit  ift,  eine  Sage  Kartoffelreiben  gelegt,  bar« 
über  ©tüddjen  ©utter,  bann  eine  Sage  ©djinfen  nebft  in  ©utter  ge* 
bratenen  Zwiebelfcßeibcn,  wieber  Kartoffeln  unb  fo  fortgefaßren,  bis 
leßtere  mit  ©utter  ben  ©eßluß  ntaeßen.  ©otlte  ben  Kartoffeln  noch 
©alj  fehlen,  fo  wirb  unter  ©erüdfießtigung  beS  gefabenen  ©cßinfenS 
beim  (Sinfc^ic^ten  baS  feßlenbe  bureßgeftreut.  ©ei  SDtangel  an  Sutter 
fann  feinwürfelig  gefeßnittener , langfam  auSgebratcner  ©ped  reeßt 
gut  angewanbt  werben.  Sarauf  wirb  bie  gorm  in  einen  beißen  Ofen 
gefeßt,  unb  wenn  bie  Kartoffeln  ganj  beiß  geworben  ftnb,  folgenber 
©uß  bariiber  oerteilt  unb  etwa#  geftoßener  Zroiebad  barauf  geftreut: 
für  4 ißerfonen  3 — 4 ©ier,  gut  gefeßlagen,  baju  etwa  3 Soffen  SDiilcß, 
SRusfatnuß  unb  etwas  ©alj. 

SJtan  läßt  bie  gorm  etwa  aU  ©tunbe  im  Ofen. 

7.  fjirinjcß « Kartoffeln  mit  £cringcu.  Sei  biefem  ©erießte 
werben  ftatt  beS  ©djinfcuS  reießließ  geringe  genommen,  biefe  gewäf* 
fert,  entgrätet,  würfelig  gefeßnitten  unb  juglcicß  reießlid)  gute  ©utter 
angewanbt.  Ser  ©uß  bleibt  weg,  im  übrigen  ift  bie  Zubereitung  bie* 
felbe  wie  im  oorßergeßenben  SRejept. 

Sicfe  ©peife  erforbert,  bamit  fie  nießt  troden  werbe,  feßr  Diel 
©utter,  jebodß  fann  naeß  ©elieben  ein  mäßiger  ©ebraueß  baoon  ge* 
ntaeßt  unb  ein  ©uß  wie  bei  ©tßinfen*  Kartoffeln  barüber  tierteilt 
werben. 

8.  $ering8«  Kartoffeln.  Sie  Kartoffeln  werben  ßierju  in  ber 
©cßale  mit  ©alj  gar  gefod;t,  abgejogen  unb  in  ©eßeiben  gefeßnitten, 
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jebodj  fo  I)ci§  als  möglich  gehalten.  UnterbeS  läßt  man  einige  ßwie» 
beln  mit  nicht  ju  menig  ©utter  ober  ©petf  gelb  »erben,  gibt  etwas 
äJleijt  h»ju,  bann  SBaffer,  etwa#  ©alj,  geflohenen  Pfeffer,  wenig 
©ffig,  auch  einige  Sorbetblätter,  »enn  man  fie  gerabe  fjat,  unb  »enn 
bieS  f oefjt,  bie  auSgegräteten  fleingefcftnittenen  geringe  unb  jule^t  bie 
Kartoffeln,  ©inb  foldje  gehörig  burdjgefocht  unb  redjt  tjeife,  fo  »irb 
etwa#  ©ahne  burdjgerührt.  ©S  muff  bie«  ©erid)t  recht  faftig  unb  nicht 
fteif  gelocht  fein,  »ie  baS  bei  allen  Kartoffelfpeifen  ju  empfehlen  ift. 

9.  SBedjonteffe  * Kartoffeln.  Kartoffeln  in  ber  Schale  »erben 
gar,  aber  nicht  ju  »eich  gefodjt,  noch  »arm  fcfinell  abgepellt,  in  ©Reiben 
gefdhnitten  unb  in  ber  ©auce  R.  Dir.  9 gegeben,  mit  ber  man  fie 
»arm  fteüt,  aber  nicht  fochen  läßt. 

10.  Kartoffeln  mit  ^wiebeln  flcftoot  anf  hotleiubifchc  2(rt. 
DRan  nimmt  baju  ganj  Meine  Kartoffeln  üon  gleicher  ©röfje,  fchält 
unb  »äfcht  fie  recht  rein.  $u  einer  ©djüffel  ton  mittlerer  ©rüge 
rechnet  man  einen  Seiler  toll  ßwiebeln,  legt  biefe  lagenweife  mit  ben 
Kartoffeln,  reichlich  ©utter,  ©alj  unb  etwas  fßfeffer  in  einen  Sopf, 
gibt  fo  toiel  SBaffer  baju,  bah  bie  Kartoffeln  nicht  ganj  bebccft  finb, 
unb  läfjt  fie  feft  jugebeeft  »eich  lochen.  Dlach  ©elieben  !ann  man  cuich 
etwas  ©fftg  baju  geben.  — Seit  beS  Kochens  3U  ©tunbe. 

©eilagen  »ie  ju  Kartoffeln  mit  terfchiebenen  ©aucen. 

11.  Sorbet  »Kartoffeln.  Sie  Kartoffeln  »erben  gehörig  ge» 
»afdjen,  gefpölt,  mit  SBaffer  nicht  ganj  bebeeft  aufs  Seuer  gcfejjt, 
baS  nötige  ©alj,  ©utter  ober  gutes  ©ratenfett,  gefdjnittene  ßroiebeln, 
Pfeffer  unb  einige  fiorberblätter  gleich  baju  gegeben  unb  fo  lange  ge» 
focht,  bis  bie  Kartoffeln  auSeinanberfaHen.  Sann  rührt  »an  ein 
wenig  ©ffig  burch  unb  richtet  bie  ganj  fchlant  gelochten  Kartoffeln  an. 

Seit  beS  Kochens  unb  ©eilagen  »ie  im  öorhergeljenben. 

12.  ©ante  Kartoffeln.  Seingewürfelten  ©peef  läßt  man  lang» 
fam  auSbraten,  ober  gutes  Sett  recht  heifj  »erben,  macht  barin  reich» 
lid)  feingcfdjnittene  $roiebeln  gelb,  rührt  SBaffer,  ©alj  unb  wenig 
Dßfeffer  burch  «ab  focht  bie  Kartoffeln  barin  »eich-  ©or  bem  Anrichten 
gibt  man  benfelben  einen  ©efehmaef  ton  ©ffig  unb  rührt,  falls  fie 
nicht  fämig  gelocht  fittb,  et»aS  gcfchwifcteS  SDle^I  hinju.  Such  biefe 
Kartoffelfpcife  muh  fc^lanf  gelocht  werben. 

©cilagen  wie  im  ©orhergeljenben. 

13.  ffSanirte  Kartoffeln.  Kartoffeln  ton  mittler  unb  gleicher 
©rohe  werben  tüchtig  gewafchen,  in  ber  ©chalc  mit  bem  nötigen  ©alj 
gar,  aber  nicht  ju  weich  gefacht,  abgejogen,  in  biefe  Scheiben  ge» 
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fdjnittcn,  in  gefchlageneS  5i  getunlt  unb  gehörig  in  geriebenem  2Beifj= 
brot  ober  geftofjenem  Stoiebacf  gewäljt.  Sann  mache  man  rcidjlic^ 
feines  ©rat*  ober  auch  'Jtierenfett  mit  etwas  ©utter  in  einer  fauberen 
Küd>enpfanne  ^ei§,  lege  bie  Kartoffelfdjeiben  neben  einanber  hinein, 
brate  fie  in  offener  ©fanne  bei  nicht  ju  ftarfem  geuer  auf  beiben 
©eiten  gelbbraun  unb  richte  fie  bann  rafcf)  an.  ©ie  finb  eine  feine 
©cilage  ju  ©pinat,  SRofenfofjf,  rotem  Kohl,  fomie  auch  ju  oerfchie» 
benen  gleifthfpeifen. 

14.  ©ebratene  Kartoffeln  sunt  ©ernfife  anjurichten.  ©anj 
Weine,  recht  runbe  Kartoffeln  bon  gleicher  ©röfje  merben  gefdjält,  gut 
gemafchen,  in  ©Soffer  unb  ©alj  nur  jur  f)älfte  gar  gelocht  unb  troden 
abgegoffen.  Sann  macht  man  fofort  ©utter  unb  gutes  gett  ober  auS= 
gelaffenen  guten  ©ped  in  einer  ober  jWei  ©fannen,  bie  borher  mit 
©alj  gehörig  auSgefdjeucrt  morben,  auf  mäßigem  geucr  heiß»  legt 
bie  bampfenben  Kartoffeln  neben  einanber  hinein,  beeft  bie  ©fanne 
, feft  ju,  wenbet  bie  Kartoffeln,  wenn  bie  untere  ©eite  gelb  gemorben, 
um,  unb  berft  fie  fo  lange  loieber  ju,  bis  fie  gaitj  weich  finb.  Wo  fie 
aisbann  in  offener  ©fanne  ringsum  buntetgelb,  boch  nicht  bränjlich 
gentneht  werben  bürfen.  Um  bie  Kartoffeln  glatt  unb  anfehnlicf)  jur 
Safel  ju  bringen,  barf  man  fie  mährenb  beS  ©ratenS  nicht  mit  einer 
©abet  umriihren  unb  jerbrödeln;  baS  Ummenbcn  gefchicht  am  heften 
mit  einem  ©fannenmeffer.  ©eim  ©raten  etwas  3uder  über  bie  Kar= 
toffeln  geftreut,  gibt  ihnen  ©lanj. 

©oHten  aus  ©erfehen  bie  Kartoffeln  ftatt  halbgar  weich  getobt 
fein,  fo  lege  man  nur  bie  ganjen,  ja  nicht  bie  jerfochten  Kartoffeln 
in  bie  gelb  geworbene  ©utter  unb  brate  fie  in  offener  ©fanne  gelb. 

SBünfdjt  man  in  ber  ©djale  gelochte  Kartoffeln  ju  braten,  bie 
inbeS  längft  nicht  fo  milbe  unb  mohlfdjmcdenb  finb,  fo  werben  biefe  in 
©Saffet  unb  ©alj  gar  gelocht,  he'ß  abgejogen  unb  möglichft  he'6  in 
offener  ©fanne  bei  öfterem  Umriihren  bunlelgelb  gemacht.  ©Serben 
bie  Kartoffeln  jur  beliebigen  3eit  gelocht  unb  abgejogen  bis  jur  3^'t 
beS  ©ratenS  ^ingcftellt,  ober  werben  übrig  gebliebene,  erlaltete  Kar= 
toffeln  jum  ©raten  berWanbt,  Wie  eS  häufig  in  ©aftf)äufern  bor= 
lommt,  fo  wirb  man  fte  hart,  faft  ungenießbar  finben. 

©anj  roh  gebratene  Kartoffeln  werben  bielfacf)  allen  anberen  bor* 
gejogen,  fie  finb  feiner  unb  wohlfchmedcnbcr  als  alle  aitbern.  SDlait 
wühle  baju  ebenfalls  Heine  recht  runbe  Kartoffeln  bott  gleicher  ©röfje, 
laffc  fie  tüchtig  gcwafchen  troden  abtaufen  unb  brate  fie  anfänglich  in 
einer  jugebedten  ©fanne  mit  recht  reichlich  ©utter  gar  unb  berfahre 
im  übrigen  bamit  wie  borftehenb  angegeben. 
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15.  Kartoffelmus.  $ie  Kartoffeln  »erben  mit  SBaffer  unb  ©alj 
gar  getobt,  rein  abgegoffen,  fein  geftampft  unb  burcg  einen  $urdj* 
feglag  gerührt;  bann  mit  üftilcg,  ober  fjaI6  SKileg,  gatb  fodjenbem 
SBafjer  fo  oiel  tierbunnt,  bag  fie  nicgt  ju  fteif  »erben,  unb  mit  Sutter 
bureggefoegt,  glatt  angeriegtet  unb  mit  in  Sutter  braun  gebratenen 
3»iebeln  ober  feingeftogenem,  in  Sutter  gelb  geröftetem  $»iebad  ober 
brauner  Sutter,  ober  feinge»ürfeltem,  gelbgebratenem  ©ped  bid 
beftriegen.  @3  paßt  jebeS  fäuerlieg  gelobte  ffleifcg  baju,  oorjüglieg 
aueg  fßregfopf,  ©ülje,  faure  9Men.  ßuglcicg  ift  folegeS  ein  an* 
genehmes  ©eridjt  ju  ©auerfraut. 

16.  Kartoffelmus  mit  Snttermilcg.  ®ie  Kartoffeln  »erben 
nad)  oorgeriger  Angabe  »eieg  gefotzt  unb  fein  geftampft,  bann  »irb 
ein  ©tüd  Sutter  unb  fo  oiel  Suttermilcg  ginjugerfigrt,  bag  eS  einen 
feglanfen  Srei  gibt,  ber  gut  bureggefoegt,  glatt  angeriegtet  unb  mit 
brauner  Sutter  ober  gelben  ©pedwiirfeln  öerfegen  »irb. 

17.  Kartoffeln  mit  Sutterraild).  SWan  fodjt  bie  Kartoffeln 
mit  ©alj  ganj  »eieg,  giegt  aisbann  baS  SSaffer  baoon  ab,  reidjlieg 
Suttermilcg  ginju  unb  lägt  bie  Kartoffeln  mit  feingemürfeltem,  gelb 
gebratenem  ©ped  noeg  eine  SBeite  bei  öfterem  Umriigren  foegen. 
Seiten,  »o  fie  nicgt  jerfoegen,  fann  et»aS  Stiegl  mit  Suttermilcg  an* 
gerügrt  ginjugefiigt  »erben. 

18.  3Cnf  anberc  21rt.  $ie  Kartoffeln  »erben  in  ber  ©egale 
»eitg  gefoegt,  abgejogen  unb  in  ©tgeiben  gefegnitten.  ßugleicg  »irb 
©ped  aulgebraten  ober  gett  geig  gematgt,  üttegl  barin  gelb  gefcg»igt, 
biefeS  mit  Suttermilcg  ju  einer  bidlidgen  unb  reicglidjcn  ©aucc  gerfigrt, 
gefallen  unb  bie  Kartoffeln  eine  gute  SBeile  barin  bureggefoegt. 

19.  ©cftoöte  ©egeiben*  Kartoffeln.  ®ie  Kartoffeln  »erben 
gierju  mit  ber  ©egale  gefoegt,  abgewogen,  noeg  geig  in  tgalerbide 
Segeiben  gefegnitten  unb  jugebedt.  UnterbeS  »irb  ein  reicgliegeS  ©tüd 
Sutter  geig  gemaegt,  feingefegnittene  ^tuiebeln  barin  burdjgefcgmort, 
Sfeffer  unb  ©alj  unb  jo  oiel  SouiDon  ginjugegeben,  bag  eS  eine  niegt 
ju  furje  Srüge  »irb,  in  »eleger  man  bie  Kartoffeln  gut  buregftoot. 
S)ann  »erben  einige  (Sibottcr  mit  Sffig  bureggeritgrt,  gegadte  ^jkter* 
glie  ginjugefügt  unb  bie  Kartoffeln  barnit  bureggefoegt. 

Seilage:  Koteletten,  grifabctle,  gebratene  fRoQen,  Srat»urft, 
SangaS,  geiggemaegter  Sraten,  KloppS. 

20.  ©panifeg  Sfricco.  ©iege  D.  3ir.  36  unb  37. 

21.  Kartoffeln  mit  ^ammclflcifeg  anf  oftfriefifege  9trt.  ÜJtan 
Hopft  $ammelfarbonaben  tüegtig  burcg,  beftreut  fie  mit  ©alj,  Pfeffer, 


Digitized  by  Google 


128 


C.  ©emüfe  unb  Kartoffelfpeifcn. 


Kümmel  unb  feingefc^nittcncn  ^wiebeln,  legt  fie  fc^td)tttJcife  mit  ge* 
gälten,  in  ©Reiben  gefeßnittenen,  nidjt  gor  ju  mehligen  Kartoffeln 
in  einen  $opf,  gibt  ©ouißon  ober  ©affer  barauf,  fo  baff  baSfelbe  nid)t 
ganj  mit  ben  Kartoffeln  gleicßftcßt,  unb  läßt  bie«  langfam  ununter* 
broeßen  l1/*  ©tunbe  lochen.  ®ieS  ©eridjt  muß  redjt  feßlanf  fein. 

22.  Kartoffeln  unb  Äpfel.  ®ie  Kartoffeln  werben  eine  Keine 
©eile  abgefoeßt,  bann  mit  frifeßent  fodjeitöcm  SBaffer  unb  ©al$  gar 
gelobt  unb  faure  Gipfel,  welche  gefcßält,  in  Viertel  gefeßnitten,  Dom 
Kernhaus  befreit  unb  gut  gewafeßen  finb,  nebft  ©utter  ßinjugegeben. 
©inb  bie  Äpfel  feJjr  faucr,  fo  ftreut  man  etwa«  geftoßenen  Suder 
baröber.  Stacßbem  bie  Kartoffeln  unb  Äpfel  ganj  meid)  geworben, 
werben  fie  fein  geftampft  unb,  foßte  baS  ©uS  $u  troden  fein,  mit 
©ild)  gut  bureßgefoeßt.  @S  gehört  tjierju  meßr  ©utter  als  jeber 
anbern  Kartoffelfpeife.  ©ünfeßt  man  bieS  ©cricßt  aber  befonbcrS 
febmadbaft  ju  bereiten,  fo  focfjc  man  bie  Kartoffeln  allein  meid), 
ftampfe  fte  nach  bem  Slbgießen  ganj  fein,  rübre  focßenbeS  ©affer, 
ÄpfelmuS  unb  reießtidß  ©uttcr  ^irtju  unb  laffe  es  gut  burcßfodjen. 
3)ie  ©(bflffel  mit  feingeftoßenem,  in  ©utter  gelb  gebratenem  ßwiebad 
bießt  beftreut,  maeßt  bie«  ©eridjt  notb  woblfcbwedenber  unb  feiner. 

©an  fann  ju  biefer  ©peife  aud)  etwas  geftoßenen  $uder  unb  eine 
Dbertaffe  öofl  feingefeßnittenen  auSgebratenen  ©ped,  worin  eine  fein* 
gebadte  ßwiebel  gelblich  gefeßwißt  ift,  baju  geben  unb  bureßrüßren. 

©cilagen:  |mfenbraten,  ©auerbraten,  Kalbsbraten,  Koteletten, 
gebratene  ®nte,  frifd^e  SRinbfleifcßWurft,  frifeße  ©cbweinSwurft,  ge* 
bratene  Stoßen,  ©onßaS,  ©rißaben  bon  ©uppenflcifd),  gebratene 
2eber,  £>ad)ee  u.  f.  w.  ©feffer*©ottßaft,  welcher  häufig  baju  gegeben 
Wirb,  ift  ber  ßwiebelfauce  wegen  ßöcßft  unpaffeitb. 

23.  Kartoffeln  unb  frifeße  Simen.  $ieS  ©cricßt  wirb  nad) 
borbergebenber  Änmeifung,  am  beften  mit  einem  ©Kid  magerem 
©ped,  welcßer  felbftrebenb  fdjon  §ur  Hälfte  gar  geworben  fein  muß, 
anbernfaflS  mit  ffett  unb  ©utter  gefoeßt.  ®ie  ©irnen  müffen  beinahe 
gar  fein,  ehe  man  bie  Kartoffeln  ßinjugibt;  beim  Änricßten  wirb 
etwas  ©ffig  burebgerübrt,  boeß  fo,  baß  bie  Kartoffeln  nießt  ju  breiig 
werben.  Änftatt  (Sffig  !ann  man  aueß  einige  faure  Äpfel  nad)  ben 
Kartoffeln  ju  ben  ©irnen  geben.  ®iefcS  ©cricßt  muß,  wie  aße  Kar* 
toffelfpeifen  biefer  21rt,  fcßlanl  gefoeßt  fein.  SaßS  fein  ©ped  barin 
gcfodjt  ift,  gebe  man  baju,  was  man  ßat,  fäuerlidfeS  ffleifcß  ift  bann 
am  paffenbften,  ebenfo  ©anßaS. 

©tatt  ber  frifeßen  ©irnen  fann  man  aueß  mit  ber  ©cßale  getrod* 
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nete  »inten  ober  tpfet  ober  aud)  »flaumen,  aud)  bieS  alles  gcmifdjt 
auf  obige  SBeife  mit  ben  Kartoffeln  fotzen. 

24.  Kartoffeln  unb  frift^c  Bwctföcu.  3Kan  fodjt  bie  Kartoffeln 
mit  einem  ©tue!  »utter  ober  gett  unb  ©alj  gar,  gibt  bann  gut  ge* 
ftafdjene,  entfteinte  »toetfe^en  f)inju,  boc^  nur  fo  üief,  ba&  bie  Kan 
toffeln  eine  angenehme  ©äure  erhalten,  lägt  biefe  meid)  fotzen  unb 
rüfyrt  bie  Kartoffeln  gut  burdj. 

»eilage:  was  man  gerabe  Ijat. 

25.  Kartoffeln  unb  getrotfnete  3toetfdjen.  SRan  rechne  auf 
bie  »erfon  70 — 80  ®r.  gwetfdjen.  ©ie  werben  gut  gcwafdien,  in 
reid)lid)em  SBaffer  tangfam  Weicfi  gefügt  unb  ju  ben  mit  »utter  ober 
gett  Döflig  gar  gefönten  Kartoffeln  gef^üttet.  Sann  werben  öert)äß* 
niamä§ig  1—2  (Sier  unb  1—2  (Sglöffel  2Kegl  mit  2Ki(dj  bunn  an* 
gerührt  tjinaugegeben  unb  baS  ®anje  unter  ftarlem  Untreren  nod& 
eben  burd>gefod)t.  (Ss  muff  biefe  Kartoffelfpeife  befonberS  fdjtanf 
gefodjt  werben.  SllS  »eilage  !ann  ein  ©tüddjen  ©ped  ober  gcräu= 
djerte  SJtettwuft  mit  ben  .gmctidien  gefodjt  Werben,  übrigens  pafjt 
Stinten,  fowie  jebeS  anbere  gieifdj  ba^u. 

26.  gfein  gebratene  Kartoffelbaß^en.  Sie  Kartoffeln  werben 
mit  bem  nötigen  ©atj  Weid)  gefodjt,  ganj  troden  abgegoffen  unb  fet)r 
fein  geftampft,  einige  (Sier,  ein  ©tüd  »utter  unb  ein  wenig  gute 
SRirdj,  aud)  nadj  »elieben  ttttuSfatnufj  burd)gcrüt)rt,  runbe  ober  läng* 
lidie  »alleren  baoon  aufgerotß,  mit  geftofjenem  Swiebad  beftreut  unb 
in  »utter  gelb  gebraten. 

@ine  angenehme  ©Rüffel  ju  feinen  grünen  »tattgemüfen,  aud) 
abenbS  jum  ©alat. 

27.  ©ewöfjnlidje  Kartoffelbcittdjen.  Sie  Kartoffeln  werben 
nadj  oortjergefjenber  Stnweifung  fein  geftampft,  ober  übrig  gebliebene 
gefdjälte  unb  gefönte  Kartoffeln  faß  gerieben,  mit  etwas  SDfifdj  unb 
bem  üiefleicfjt  fefßenben  ©afj  burdjgefnetet,  runbe  »alleren  baton  ge* 
formt  unb  biefe  mit  fjeifjgemadjtem  gett  an  beiben  ©eiten  fdjön  gelb 
gebraten. 

2113  »eilage  jum  ©alat  ober  abenbs  jur  Saffe  Sfjee. 

28.  Kartoffelnubeln.  fReiddid)  einen  tiefen  Setter  oott  geriebene 
fiartoffetn,  bie  am  »origen  Sage  in  ber  ©djale  mit  ©alj  gar  gefodß 
unb  abgewogen  ftnb,  4 ganje  (Sier,  4 Söffet  ©afjue  ober  9Jtttdj,  eben 
fo  tiiel  gefdjmoläenc  »utter  unb  baS  üictteidjt  nodj  feljlenbe  ©atj.  Sie 
Kartoffeln  fdjüttet  man  auf  ein  tttottbrett,  madjt  in  ber  ättitte  eine 
Vertiefung,  in  welche  man  etwas  3Kef)I  tljut,  fo  aud)  bie  (Sier,  ©aljne, 

Xatiibtb,  fiodjOud).  * 9 
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öutter  unb  Salj,  verarbeitet  bieS  ju  einem  £eig,  in  ben  man  immer 
unb  fo  lange  etwas  SDießl  ftreut,  bis  berfelbe  fidj  jießen  lägt  unb  beim 
3)urd)fdjneiben  fiel;  feine  ßödjer  jeigen.  3>amt  roßt  man  fleine  Stüd= 
dßcn  baöon  auf,  in  gorm  langer  Kartoffeln,  läßt  fie  8—10  Minuten 
in  focfjettbem  gefallenem  SBaffer  fodjcn,  fcgüttet  fie  auf  einen  3>urdj= 
fcglag,  unb  wenn  fie  abgelaufen  finb,  ttocg  ganj  ßeiß  in  eine  mit 
öutter  ßeiß  gemalte  Kucßenpfanne,  worin  man  fie  non  allen  Seiten 
gelb  brät. 

29.  Kartoffelfpcife  von  glciffßreften.  gleifdjrefte  bon  fftounb 
of  öcef,  ober  oon  StaudjfleifdEj,  ober  bon  geföntem  Scßinten  werben 
mit  etwa«  baran  befinblidjem  gett  ober  gutem  Sped  fein  geßadt  unb 
mit  etwas  Steifenpfeffer  unb  feingeßadtem  Scßnittlaueß  ober  mit 
einigen  feingefdßnittenen,  in  öutter  gebämpften  ober  roßen  ^wiebeln 
gewürjt.  3)ann  werben  in  ber  Strafe  getodjte  unb  falt  geworbene 
Kartoffeln  gerieben  unb  biefe  nebft  etwas  Salj  unb  Stüdißcn  öutter 
mit  bem  gleite  lagenweife  in  eine  mit  öutter  beftrießene  Scßüffel 
gegeben,  wobei  Kartoffeln  ben  Sdßluß  matten,  darüber  wirb  ein 
Omelett,  auf  jebe  ö«fon  1 ©i  geregnet  (fieße  Slbfcßnitt  öfanntueßen), 
verteilt  unb  in  einem  ßeißeit  Ofen  1 Stunbe  gebaden. 

30.  Kartoffclfdjcibcn.  ®ie  Kartoffeln  werben  gefcßält,  tiidßtig 
gewafeßen  unb  in  biinne  Scheiben  gefeßnitten.  $aitn  gibt  man  naeß 
öclieben  nießt  ju  wenig  Ijalb  ©djwcinefcßmalj  ßatb  öutter  in  bie 
öfanne,  ober  man  läßt  gewürfelten  Sped  barin  gelb  werben,  feßüttet 
bie  Kartoffeln  etwa  2 ginger  bid  ßinju,  gibt  baS  nötige  Salj  barüber, 
aueß  eine  Xaffe  SBaffer,  unb  bedt  bie  öfanne  feft  ju.  SBenn  bie  Kar* 
toffeln  auf  nießt  ftarfem  geuer  gar  unb  gelb  geworben  finb,  fo  fann 
man  fte  nad)  öelieben  anridßten  ober  mit  einem  ißfannenmeffer  um* 
wenben  unb  audß  auf  ber  anbern  Seite  gelb  werben  laffen. 

31.  ©ebratene  Kartoffclfdjcibcn  mit  Äpfeln.  Siadßbem  eine 
faubere  fßfanne  mit  öutter  ober  gutem  öratenfett  berfeßen,  gibt  man 
übrig  gebliebene  gefodßtc  Kartoffeln  in  biinne  Sdjeibcn  hinein,  legt 
barüber  ßalb  fooiel  ober  ein  drittel  in  Scheiben  gefeßnittene  fäuerlicßc 
Gipfel,  bedt  bie  Öfanne  feft  ju  unb  fieHt  fie  auf  ein  mäßiges  geuer. 
Sinb  bie  Kartoffeln  gelb  gebraten,  wo  bann  aueß  bie  sÜpfcl  weid)  finb, 
fo  gießt  man  im  öerßältniS  jur  Portion  1 — 3 ©ßlöffel  SBaffer  feit* 
wärts  in  bie  Öfanne#  wobureß  bie  Kartoffeln  fieß  löfeit  unb  in  eine 
Scßüffel  gefeßoben  Werben  tonnen. 

32.  öaubfartoffcln  in  ber  Scßale.  ©ute  Kartoffeln  oon  nütt* 
lerer  ©röße  werben  jum  ooUftänbigen  Steinigen  mit  SBaffer  fiießtig 
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jroifdjeit  bcn  fjänben  gerieben  unb  gewafdfen,  bis  baS  SBaffer  Har 
erfcbeint.  3)ann  fcbäle  man  in  ber  SRitte  einer  jeben  Kartoffel  ringsum 
ein  Streifte n Schale  ab  unb  jWar  in  ber  ©reite  eines  Keinen  Singers 
fo,  baß  es  wie  ein  ©anb  erfcbeint,  fpiile  bie  Kartoffeln  nochmals  unb 
loche  fte  mit  bem  nötigen  Salj  meid),  gieße  baS  SBaffer  gehörig  ab 
unb  fcbmenfe  fie  bei  abgenommenem  3)edcl,  bamit  bie  wäfferigen 
Kämpfe  fd)Winben. 

55anad)  werben  bie  Kartoffeln,  ofjne  fie  erft  binjuftellen,  in  einer 
Dorier  erwärmten  ©djüffel  rafcb  angerid^tet,  fofort  auf  bie  Stofe!  ge* 
brad^t , wo  jeber  ©aft  fie  fidj  felbft  abjießt  unb  mit  roher  ober  ge* 
fcbmotjener  Sutter  oerfpeift.  Such  eine  birfe  3wiebelfauce  ift  paffenb 
baju. 

* griffe  geringe  unb  eingemachte  ©urfen  ftnb  eine  angenehme 
©eilage. 

33.  Kartoffeln  in  ber  Schale  gn  braten  (©ellfartoffeln).  @in 
©ericht  jnm  Sonttabcnb  Slbenb  jur  taffe  £bce.  Stecht  gute  Kar* 
toffeln  ooit  mittlerer  ©röße  werben  aufs  forgfältigfte  gattj  rein  ge* 
toafefjen,  in  einem  eifernen  topf  mit  SBaffer  bebedt,  halb  gar  gefodjt, 
troden  abgegoffen,  mit  etwas  Salj  beftreut  unb  feft  jugebetft  auf 
mittelmäßig  ftarfem  ffeuer  fo  lange  gebraten,  bis  fie  gaitj  weich  ge* 
toorben  unb  Krufteben  erbalten  haben.  Sie  werben  mit  falter  ©utter 
9«9<ffa»- 


D.  ^leifdjfpetftn  aller  3lrt. 


1.  Allgemeine  Siegeln  bei  ber  .gnbereitnng  beS  SlcifdjeS. 

1.  IJrrb.  ®ie  Sinricbtung  ber  |>erbe  unb  ©ratöfen  bängt  Don  ber 
Seuerung  ber  t> ergebenen  ©egenben  ab.  ^ebenfalls  aber  muß  bie 
jum  ©arwerbett  ber  ©raten  erforberlicbe  Difje  toon  oben  unb  jWar 
gleichmäßig  auf  biefelben  wirfen.  gaHS  bie  beiben  Seitenwänbe  beS 
©ratofenS  nicht  eine  gleiche  $ifce  geben  möchten,  muß  bie  ©fanne  ein 
ober  mehrere  SRal  umgefefct,  nicht  aber  barf  ber  ©raten  umgclegt 
werben,  was  wichtig  ift,  weil  fo  ber  uoQe  Saft  im  ©raten  bleibt. 

S.  Oie  reifte  3eit  bei  «rbraudjs  b»  /Irlfäic*.  0d)fcn=  ober  Stinbfleifdb 
ju  ©raten  (auch  #ammelfleifcb)  muß  im  Sommer  (in  einem  reinen 

9* 


Digitized  by  Google 


132 


D.  gteifbfpeifen  aller  9lrt. 


©eutel  oon  SDtull  ober  Seinen  jugebunbeit,  bamit  fid)  feine  üftüdeit 
baran  fefcen)  einige  Jage  an  einem  falten  luftigen  Orte  Rängen,  im 
SEBinter  bei  nicht  feuchter  SBitterung  fann  eS  bis  4 läge  alt  fein,  wo= 
burch  eS  milber  wirb,  ffalbfleifb  cntroidelt  fich  fchneHer.  3«  ©uppen, 
Klößen  unb  garcen  aber  ift  baS  gleifb  frifch  borjujiehen.  2Jtan 
barf  baS  frifche  gleifb  nur  fo  üiel  wafben,  als  bie  3?einlichfeit  eS 
erforbert,  nicht  ins  üöaffer  legen,  Weil  baburdj  ju  Diel  Kraft  öer= 
loren  geht. 

3.  filcpfen  its  flrifdjcs.  Söei  Ochfen*  unb  SRinbfleifb,  namentlich 
bei  SRoaftbeef,  SRinbSbraten,  fowie  bei  ©eeffteafS,  Kalbs*  unb  £>ammel= 
braten  ift  baS  Klopfen  fehr  ju  empfehlen,  namentlich  wenn  baS  gleifb 
nicht  fehr  gut  ift,  unb  jwar  unmittelbar  oor  ber  gubereitung.  3>l 
bem  3wecf  lege  man  baS  ©tücf  auf  ein  Kübenbrett,  nach  ©elieben  in 
ein  Juch  eingefdjlagen,  unb  flopfe  eS  mit  einem  Klopfholj  ganj 
gehörig,  aber  nur  gegen  ben  gaben  beS  gleifbeS,  alfo  an  ben  beiben 
entgegengefefcten  ©eiten,  tooburch  baSfelbe  faftiger  bleibt.  2>ann  fpüle 
unb  trocfne  man  baS  ©tücf  mit  einem  fiüdjentuche  ab  unb  »erfahre 
Weiter  nach  Angabe. 

4.  fioditn  bes  ileifdjt*.  3lHcS  gleifb,  alfo  auch  gefallenes  unb 

geräubertes,  wirb  am  beften  in  fobenbem  SSaffer  aufs  geuer  gebracht, 
inbem  baburch  ber  ©aft  weniger  auSjießt  unb  jugleidj  ein  früheres 
SEBcibwerben  beförbert  Wirb.  2SaS  beim  frifben  gleifb  jur  ©uppe  ju 
bemcrfen  Wäre,  ift  fbon  im  SIbfbnitt  ©uppen  9lr.  1 befprobcn.  SEBie 
Diel  3cit  jum  SBcibwerben  gehört,  baS  muß  baS  Sllter  beS  gleifbeS, 
fowie  bie  ®röße  beS  ©tücfcS  beftimmen,  bob  fann  man  fib  ungefähr 

5.  Je»  }nra  tDeid)-  nab  folgenber  Slngabe  ribten:  grifbeS  Obfen* 

rotritn  Dt»  ilcifctjts.  ober  9finbflcifb  bis  ju  brei  ©tunben,  geräudjer* 

teS  SRinbfleifb  ober  ein  ganzer  geräuberter  ©binfen  3 Vs — 4 ©tunben, 
©öfelfleifb,  wenn  eS  ein  großes  ©tücf  ift,  aub  3 — 3 Vs  ©tunben, 
Kalbfteifb  lVs — 2 ©tunben,  tpammelfleifb  2— 2 Vs  ©tunben,  ein 
fmhn  3 ©tunben,  junge  £>äljne  (Küfett)  1 — 1 V*  ©tunbe,  Hauben 
beSgleiben,  ein  ©djmeinS»  ober  St'albSfopf  2 — 2 Vs  ©tunben,  ein 
SBiibfbweinSfopf  oft  5 — 6 ©tunben,  anbereS  SEBilb  nab  feiner  Slrt, 
1,  2 — 2 Vs  ©tunben. 

6.  ©tamrjt.  ©ei  ben  gleifbfpeifen  ift  jWar  baS  üblibe  ®cwürj 
beftimmt,  bob  taffe  man  eS  gewöhnlib  foöiel  als  möglib  fehlen, 
befonberS  fei  man  fparfam  mit  bem  SBürjen  beS  ©fefferS  unb  ber 
SJtuSfatnelfen,  ba  häufiger  ©ebraub  berfelben  ber  QJefunbheit  nab3 
teilig  fein  foH. 

$ie  3«bereitung3weife  ber  ©raten  ift  jwar  an  Ort  unb  ©teile 
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angegeben,  inbe«  fei  im  allgemeinen  ßier  bemerft,  baß  befonber« 
§afen  unb  ©cpgel  feßr  an  SBoßtgefcßmacf  geminnen,  wenn  fie  in 
7.  3rltnf  örafpfaimrn,  puRgt»  irbenen  Sratpfannen  jubercitet  »erben. 
fltfirRtn,  nid)t  jn  ftathes  erat«,  ©raten,  Welcße  im  .fterbofen  jubereitet 
werben,  müffen  häufig  begoffen  unb  bürfen  nießt  länger  gebraten 
werben,  al«  e«  junt  ©arfein  nötig  ift.  3«  weifß  gebratene«  gteifcß 
ift  faftlo«,  ju  ftar!  gebratene«  troefen,  unfcßntncfßaft  unb  gewiß  nueß 
fernerer  §u  oerbauen,  ©in  £>aupterforberni«  jur  ©ereitung  eine« 
guten  ©raten«  ift,  ba«  glcifcß  bet  gleieß  anfang«  ftärferer  $it|c 
oon  aßen  Seiten  rafeß  röften  ju  taffen,  bamit  ber  ©aft  im  ©raten 
bleibt.  9iad)bem  bie«  erreicht  ift,  muß  bie  Ofenßifce  bi«  ju  (£nbe  ber 
©ratjeit  oerminbert  »erben.  Sollte  bie  $ijje  oon  oben  jn  ftar!  fein, 
ift  e«  gut,  ein  ©tücf  »eiße«  ©apier  mit  ©uttcr  beftrießen  auf  ben 
©raten  ju  legen  unb  folcßc«  bann  mit  bem  ©ratenfett  ju  begießen. 

8.  ßcbanblung  riftrotr  ßratpfanntn.  Qft  man  auf  eiferne  ©ratpfannen 
ßingewiefen,  bie  ber  größeren  ftaltbarfeit  »egen  oiel  billigere  finb, 
fo  ift  notwenbig  barauf  ju  feßen,  baß  fte  jebc«mal  naeß  bem  ©ebraueß 
au«gefeßeuert  unb  ganj  troefen  an  einen  nießt  feueßten  Ort  gefteßt 
»erben.  ©or  bem  ©ebraueße  feße  man  fie  mit  faltem  SBaffer  auf« 
geuer  unb  wafeße  unb  troefne  fte  gut  au«,  man  ift  bann  fießer,  baß 
bie  ©auce  feinen  feßmierigen,  unreinen  ©efeßmaef  erßäli,  »clcßer 
ßäufig  bureß  unfaubere  ©fannen  entfteßt. 

9.  San«.  9lucß  forge  man  bei  ben  ©raten  für  eine  reießließe  unb 
reeßt  fräftige  ©auce;  fie  gibt  ben  gteifcßfpeifen  bie  befte  SBürje.  gut 
Zubereitung  ber  ©raten  jeber  2lrt  ift  ©aßne  unücrglcießließ,  fie  maeßt 
ben  ©raten  milber  unb  bie  ©auce  feßmacfßafter.  3nbc«  ift  ©aßne  ein 
feßr  gefugter  Slrtifel,  in  maneßen  ©täbten  gar  nießt  ju  ßaben,  »o 
bannine  ft'öeßin  nur  bureß  jeitige«  £infteflen  oon  üftilcß  fieß  au«ßelfen 
lann.  3n  unoorßergefeßenen  Säßen  fann  man  ein  Mein  wenig  füße 
SRilcß,  mit  einem  Xßeelöffel  SDießl  angerüßrt,  »eit  fie  bann  nießt 
gerinnt,  unter  ben  ©raten  gießen,  boeß  ja  nießt  ju  friiß  unb  nießt  bei 
ju  ftarfer  fuße,  lieber  öfter  unb  naeß  unb  natß  ein  wenig,  fobaß  bie 
Sauce  bie  garbe  beßält  unb  nießt  auf  einmal  ju  ßeß  wirb,  ©eint  9In* 
rießten  neßnte  man  ba«  gett  größtenteil«  Oon  ber  ©auce,  ftreue,  faß« 
fein  $ießl  jum  ©raunmaeßen  be«felben  gebraueßt  würbe,  etwa«  SDfeßl 
in  bie  fflratenpfanne  (für  6 ©erfonen  fann  man  bei  einem  ©tücf  oon 
6 — 7 ©funb  immerßin  einen  Keinen  ©ßlöffel  neßmen)  unb  laffe 
foleßc«  unter  ftetem  Müßten  gar  werben.  8ll«bann  rüßre  man  bie 
nötige  Cuantität  SBaffer  ßinju  unb  ba«  in  ber  ©fanne  fieß  Slngefeßte 
lo«,  um  e«  mit  ber  ©auce  ju  oerbittben.  6«  gefeßießt  bie«  am  beften 
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mit  einem  Keinen  »eigen  Sefencgen,  wetcgeg  man  eigene  ju  biefem 
#»ecf  beftimme.  Sollte  bie  Sauce  aug  ©erfegen  ju  fatjig  ober  ju 
bunfet  geworben  fein,  fo  famt  man  fte  mit  etwag  SJiilcg  berbeffern, 
wag  ognegin  bei  feglenber  Sagne  ju  empfehlen  ift.  ©ine  gute  ©raten* 
fauce  mug  reinfcgmecfenb,  Kräftig,  nicgt  fatjig,  gelbbraun  unb  gebun* 
ben  fein;  bränjlicge  ober  Wäjferige  Saucen  oerberben  bie  beften 
gleifcgfpeifen. 

10.  «raftmitttl  für  Sancen.  @g  befielt  fotigeg  in  bcm  Siebigfcgen 
gleifcgejtraft.  ®ie  Slnwenbung  ift  mefferfpigcnweife  uttb  bient  fowogl 
fcgwadge  Saucen  ju  berftärfen,  alg  audj  $raftfaucen  ogtte  ©oitiflon 
ju  bereiten.  Siege  bie  Slnlönbigung  im  Slngange  biefcg  ©ucgg:  „Sfraft* 
fücgc  bon  SiebigS  gleifcgejtraft. " 

11.  «rmärintn  brr  3d)üfeiti.  3«  aßen  gleifcggeridjten,  befonberS  ju 
©raten,  müffen  bie  Stgüffeln  erwärmt  werben. 

12.  /litgnifdjränht.  Sobalb  bie  gleifcgfpeifen  bon  ber  Xafel  fornmen, 
bringe  man  fie  fogleüg  in  bie  Speifefammer  ober  in  ben  Setter,  bamit 
fie  bor  Sdjmeigfliegen  gefdjügt  finb.  Segr  jwecfntägig  unb  faft  unent* 
begrlicg  finb  bie  ®ragt*  ober  gtiegcnfcgränfe,  worin  bag  glcifcg  luftig 
ftegt  unb  bor  Stiegen  bewagrt  Wirb.  ®ie  ftcgenben  gliegenfcgränfe 
finb  ben  gängenben  borjUjiegen. 


I.  (Dcfjfen-  ober  Hin&fleifd). 

2.  9ioaft=©cef  am  Spieg  gebraten.  $u  einer  borjüglicgen  Sn* 
bereitung  beg  $Roaft=©eefg  übergaupt  ift  erfteng  gute«  gleifcg,  wetcgeg 
im  Sommer  2 — 3,  im  SBinter  4 — 5 läge  gefcglacgtet  ift,  eine  $aupt* 
bebittgung ; ba  bagfetbe  aber  in  geiger  Stagregjeit  leiegt  einett  ©ei* 
gefegmaef  ergätt,  fo  ift  ju  raten,  wenn  man  ©elegengeit  baju  gat, 
einen  ©igfetler  ju  benugen,  anbernfatlg  ben  ©raten  fo  lange,  alg  eg 
bem  SDiegger  möglicg  ift,  am  Stücf  ju  taffen  unb  ign  bann  an  einem 
falten  Orte,  am  beften  in  $ugluft,  aufjugängen.  Bweiteng  mug  bag 
Stiicf  furj  bor  ber  gubereitung  bon  allen  Seiten  geltopft  werben. 
SDritteng  gegärt  baju  eine  aufmerffame  Söcgin,  welcge  für  geeignete 
fpige  unb  fleigigeg  ©egiegen  forgt. 

9Jian  negme  jum  8toaft=©eef  bag  Siippenftücf,  worunter  ber  gitet* 
braten  (ÜJiurbebraten)  liegt,  bon  bcm  ber  grögte  Seil  beg  getteg  ent* 
fernt  worben  ift.  fWacgbem  eg  gewafegen,  mit  einem  reinen  pflegen* 
tuege  abgetroefnet,  naeg  5ftr.  1 geflopft  unb  mit  etwag  feingemaegtem 
Salj  beftreut  ift  (benn  jubiel  Salj  maegt  bie  ©raten  jage),  wirb  ber 
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SJtürbebraten  mit  ©pecf  gefpicft,  baS  Sioaft-^Beef  an  ben  ©pieß  gebraut 
unb  mit  einer  ©piHe  befeftigt.  $ann  mirb  baSfelbe  unter  fleißigem 
©egießen  mit  gefcßmoljener  ©utter  unb  Stierenfett  bei  anfänglich 
ftarfer  £>i(}e,  bamit  baS  gleifcf)  rafdj  juröfte,  moburdj  eS  faftiger  bleibt, 
2 — 3 ©tunben  gebraten,  baS  mie  lange  hängt  bon  ber  ©röße  bcS 
©tücfeS  unb  baöon  ab,  ob  man  baS  gleifcß  etmaS  roh  Su  haben 
toünfcht.  ©ei  einem  ©tücf  öon  6 — 8 ©funb  löirb  auf  jcbeS  ©futtb 
V*  ©tunbe  gerechnet.  Um  ben  ÜJiürbebraten  faftig  unb  etmaS  roh  iu 
erhalten,  muß  ber  ©eite,  mo  er  liegt,  meniger  £>ifcc  als  ber  entgegen* 
gefegten  gegeben  locrben.  ®ie  Zubereitung  ber  ©aucen  ift  in  9tr.  1 
mitgcteilt. 

3.  9toaft=©ecf  im  Ofen,  ©ei  ber  früheren  mangelhaften  ©in* 
richtung  ber  Sodjmafchinen  holte  ber  ©pießbraten  tor  jeber  anberen 
ZubereitmtgSroeife  ben  ©orjug,  unb  felbft  in  gegenmärtiger  Z«<t  finben 
mir  ihn  nicht  feiten  faftiger  unb  milber,  weil  er  meniger  Slufmcrffam* 
feit  bebatf;  inbeS  famt  ein  ßfenbraten  cbenfo  gut  gemacht  merben. 
6«  gehört  ebenfalls  baS  in  Str.  2 bemerke  ©trief  unb  biefclbe  ©or* 
richtung  baju.  ferner  Ioffc  man  ju  einem  großen  ©raten  1 ©funb 
bicfeS,  fefteS  Stierenfett  über  Stacht  in  faltem  SBaffer  auSjiehen,  fchneibe 
folcheS  in  fleine  SBürfel  (man  fann  auch  ha^  Stierenfett,  fjalb  ©pect 
nehmen),  laffe  ei  in  einer  ganj  fauberen  ©ratpfannc  auf  bem  geuer 
Pfiffig  merben,  lege  baS  mit  etmaS  fein  gemachtem  ©atj  beftreute  Stoaft* 
Seef  (ben  ÜJtürbebraten  nach  oben)  hinein,  hie  £>älfte  beS  getteS 
barüber  hin,  fteDe  ei  offen  in  einen  ftarf  gcheijten  Ofen,  bamit  c§ 
rafch  juröfte,  unb  laffe  eS  unter  fleißigem  ©egießen,  maS  beibeS  fehr 
mießtig  ift,  meil  baburch  ber  Austritt  ber  gleifchfäfte  öerhinbert  unb 
ber  ©raten  biel  faftiger  mirb  refp.  bleibt,  bcmnächft  etmaS  langfanter 
braten,  ohne  eS  umjulegen,  biel  meniger  hinein  ju  ftechen,  roobei 
fpäterhin,  fo  oft  ei  nötig  ift,  eine  halbe  Xaffc  fodjenbeS  SBaffer  feit* 
roärtS  hinjugegoffen  mirb.  $aS  gett  muß  hcH  bleiben  unb  bie  ©auce 
einen  feinen  ©efdjmad  erhalten;  im  übrigen  mirb  auf  bie  borljcr* 
geljenbc  Stummer  fjingemiefen.  3n  ber  lefcten  halben  ©tunbe  fönnen 
einige  ©hampignonS  in  bie  ©ratpfanne  gelegt  unb  beim  Slnricfjten  ber 
©raten  bamit  berjiert  merben.  ©omohl  ©raten  als  ©auce  merben 
baburch  feßr  berfeinert. 

Wnmerf.  $aS  Sticrenfctt  macht  ben  ©raten  äußerft  faftig  unb  gewinnt 
fotcfjcS  fo  feljr  an  gutem  Oefdjmacf,  baß  man  eS  mie  ©utter  ju  ©ernüfen 
oerroeitbcn  fann. 

4.  5Hoaft*9ccf  im  ftopfe  ju  braten.  SJtan  fehe  Str.  l unb  nehme 
hierju  ein  ©tücf  oom  fogenannten  öinnerfpalt  mit  bem  biefen  gett* 
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taub,  bor  allem  nicht  ba«  fefjnigc  ©nbe  nach  bem  Seine  fjht,  unb 
behanble  bie  Sorrichtung  nach  Str.  2.  Sann  lägt  man  in  einem  paffen* 
ben  Xopfe  1 $funb  fefte«,  eine  Stacht  gewährtes  unb  Heingefchnitte* 
neS  Stierenfett  ober  bie  Hälfte  ©pecf  fo  lange  braten,  bis  bie  gett* 
Würfel  Kar  werben,  legt  ben  ©raten  hinein  unb  tagt  ifjn  unter  häufi* 
gern  £in*  unb  $erfchieben,  ohne  hinein  ju  ftedjen,  oon  alten  ©eiten 
getbbraun  werben.  Sann  bebecft  man  ihn  mit  einem  Seit  ber  gett* 
würfet,  gießt  1 — 2 Saffen  braufenb  fochenbe«  SSaffer  feitwärt«  tjinju, 
berft  ben  Sopf  rafcf)  mit  einem  genau  fdjliegenbcn  Secfel  ju,  bamit 
bie  baburch  entftehenben  Kämpfe  ben  ©raten  burtfibringen,  ftettt  ifjtt 
auf  einen  ©lafc,  wo  er  ununterbrochen,  bodj  nicht  ftar!  brät,  unb 
befrfjwert  ben  Xopfbecfet  mit  jwei  ®ewid)tftcinen  ober  ©otjen.  ©o 
lägt  man  baS  lRoaft*©ecf,  je  nach  bet  ©röge  be§  ©tücfe«,  2 — 2 Vs 
©tunben  braten,  wätjrenb  baSfetbe  in  ber  £ätfte  ber  Seit  einmal  um* 
gelegt  wirb,  inbem  in«  gett,  nicht  in«  gleifcfj  geflogen  wirb.  2Sa« 
bei  ber  .ßubereitung  ber  ©auce  5U  bemerfen  wäre,  ift  in  Str.  1 mit* 
geteilt,  eine  Saffe  faure  ©ahne  macht  fie  befonberS  angenehm. 

5.  9ioaft*8eef  ju  braten  auf  engtifche  Srt.  (©anj  borjüg- 
tidh-)  ÜRan  nimmt  bon  gutem  Ddjfenflcifch  ba«  mittlere  ©chwanjftüd!, 
läßt  foIdjeS  einige  Sage  alt  werben,  häutet  eS,  entfernt  alle«  gett 
unb  Köpft  e«  tüchtig.  Sann  fegneibet  man  etwa  jWei  ©funb  Stieren* 
fett  in  SBürfct,  lägt  e«  in  einem  jum  gleifche  paffenben  Sopf  unter 
fortwährenbem  Umrühren  bräunlich  werben,  nimmt  bie  gettwürfel 
herau«,  legt  ba«  mit  ©atj  unb  Pfeffer  eingeriebene  gteifdfj  hinein  unb 
brät  e«  ringsum  braun,  inbem  man  e«  mit  einem  Keinen  eifemen 
güölöffet  ftet«  begießt.  Stoch  einer  halben  ©tunbe  Wirb  ber  ©raten 
herausgenommen,  altes  gett  abgefchöpft  unb  bie  ©auce  mit  Souitton 
ober  gteifdiejtraft  jubereitet,  wie  eS  bei  anberen  Saucen  gefdjieht. 

6.  Stufgerottter  ©raten.  SRan  nimmt  hierzu  ein  SRippenftücf 
bon  einem  jungen  Ddjfen,  lägt  bie  Stippen  auSfdhneiben  unb  ba« 
©tuet  gut  Hopfen,  reibt  fotche«  mit  ©alj,  etwa«  Pfeffer  unb  Sterten* 
Pfeffer  ein,  rollt  e«  feft  auf  unb  umwicfelt  e«  mit  einem  auSgewäfferten 
öinbfaben.  Sanadj  wirb  ber  ©raten  nach  borfteljenber  SSeife  ober 
auch  nach  Sir.  4 3 Vs  ©tunben  unter  häufigem  ©egiegen  gebraten, 
mit  ber  Sauce  nach  Str.  1 verfahren,  unb  mit  öcrfc^iebcnen  Kompott«, 
©atat,  ober  auch  ju  braunem  ffiinterfoht  gegeben.  2lu<h  fann  man 
bon  ber  ©ratcnbriU)c  eine  gute  ©houipignonS*  ober  Srüffetfauce 
machen,  ben  ©raten  bamit  ferbiren  unb  fotchen  mit  SRaccaroni  unb 
gebratenen  Kartoffeln  nach  ber  Suppe,  ober  als  SRittelfchüffel  geben. 
Sa«  SRähere  barüber  ift  im  Slbfchnitt  I.  Str.  51  ju  finben. 
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7.  OfUeiüraten  (iDlürbebraten,  DcßfenhaS,  Summer)  am 
©pieß.  äJtan  entfernt  Fett  unb  £>aut,  fpieft  bcnfelben  wie  £>afen  in 
jtoei  Stetten,  beftreut  ihn  mit  etwas  ©alj  unb  fftelfenpfeffer,  fteeft  ihn 
an  einen  ©pi eß,  ftreidjt  reid^tic^  ©utter  barüber  fjin  unb  brät  ihn 
unter  fleißigem  Begießen  1 ©tunbe.  3ft  ber  ©raten  beinahe  meid), 
fo  gibt  man  1 — 2 Soffen  faute  ©ahne  ^inju.  Suf  biefe  SBeife 
gebraten,  fteht  er  bem  £>afenbraten  nicht  biel  nach. 

8.  Filetbraten  im  Ofen.  ®erfelbe  wirb  entweber  frifdj  gebraten 
ober  eine  Stacht  in  ©ffig  gelegt,  jebenfallS  aber  nad)  borbergefjenber 
Änmeifung  borgerichtet.  S)ann  fefct  man  iljn  in  einet  irbenen  ©rat* 
Pfanne  mit  reichlich  fodjenb  fjeißer  ©utter  in  ober  auf  ben  Ofen  unb 
läßt  ißn  jugebeeft  l1/*  ©hmbe  nid)t  gar  ju  ftarf  braten,  währenb 
man  tßtt  oft  begießt  unb  oon  Seit  ju  Seit,  toenn  bie  ©auce  bräunlich 
wirb,  wo  möglich  eine  Xaffe  biefe  Sahne,  anbemfaQS  SOtild)  h'nju 
gibt,  ©eim  Slnricßten  wirb  bie  ©auce  mit  etwas  SBaffer  jufammen 
gerührt;  fie  ift  gewöhnlich  ohne©tärfe  burch  bie  ©ahne  fämig  genug. 

9.  Filetbraten  auf  engltftße  2trt.  (Sn  empfehlen).  ©adjbem 
ber  SRürbebraten  geflopft,  £>aut  unb  Fett  entfernt,  mit  feingemachtem 
©alj  unb  etwas  ©feffer  eingerieben,  wirb  reichlich  ©utter  in  einer 
tauberen  Bratpfanne  auf  bem  Feuer  fehr  heiß  gemacht,  baS  Filet 
hineingelegt  unb  bei  guter  ^ipe  unter  ftetem  Begießen  15 — 20 
SRinuten  offen  gebraten,  unb  fogleich  auf  eine  heiß  gemachte  ©chüffel 
angerichtet.  S)ie  ©auce  wirb  mit  etwa#  faltem  SBaffer  jufammen* 
gerührt  unb  jum  ©raten  gereicht.  SBünfdjt  man  betfelben  einen  ®e* 
fehmaef  bon  frifchen  ©hampignonS  ju  geben,  fo  fönnen  foleße,  gut 
gereinigt  unb  gröblich  gehaeft  (fiehe  A.  9tr.  23),  ohne  weiteres  einige 
Äugenblicfe  in  ber  ©fanne  burchgefdjmort  werben.  SllSbann  läßt  man 
eine  Sleinigfeit  ©tehl  barin  anjiehen  unb  rührt  etwas  SBaffer,  auch 
nach  Belieben  einen  ©ßlöffel  biefe  ©ahne  hiuju.  Um  bie  ©auce 
fräftiger  ju  machen,  mifdje  man  etwas  Fleifcheftraft  burch,  welcher 
mefferfpifjenweife  angewanbt  wirb. 

10.  Füet  in  3Rabeira*6auce  (©eridjt  nach  bet  ©nppe).  9Jfan 
läßt  etwas  3Kehl  in  ©utter  braun  werben,  rührt  braune  Kraftbrühe, 
in  (Ermangelung  gute  Bouillon  baran,  fügt  ein  Sorberblatt,  ©feffer, 
©alj,  etwas  @apenne=©feffer  unb  ein  reichliches  @JlaS  SDtabeira  baju, 
rührt  es  gut  burch  unb  tßut  in  biefe  ©auce  ©tücfe  bon  UalbSmibber, 
feine  Klößchen,  ©hampignonS,  SKorcßeln  unb  ein  paar  in  ©djeiben 
gefeßnittene  Xrüffeln.  ®aS  Filet  wirb  halb  gar  gebraten,  bann  in  bie 
©auce  gelegt,  eine  halbe  ©tunbe  barin  gefdjmort  unb  beim  Sttnttdjten 
bie  ländlichen  Suthaten  um  baS  Filet  angerichtet. 
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11.  gilet  ä la  ^arbtnierc  (Gkritßt  natß  ber  Suppe).  Sag 
gilet  wirb  gehäutet,  fein  gerieft,  mit  oiet  ©utter  gu  geuer  gebraut. 
Slatßbem  eS  getblicf»  gebraten  ift,  Wirb  eine  große  Xaffe  faure  ©aßne 
barüber  gegeben  unb  ber  ©raten  fleißig  bamit  begoffen.  gaHs  eS  nötig 
wäre,  fann  f pater  noeß  etwas  KxßenbeS  SBaffet  natßgegoffen  werben. 
X)aS  gilet  bebarf  gum  ©armerben  etwa  einer  ©tunbe,  ei  wirb  bann 
in  gierlicße  ©eßeiben  gefeßnitten  unb  biefe  in  ber  natürlkßen  gofnt, 
bitßt  nebeneinanber  liegenb,  auf  einer  erwärmten  ©cßüffel  angerießtet 
unb  mit  »erfeßiebenen  ©emüfen,  wie  fie  bie  3aßre§jeit  bietet  unb  bie 
naeß  ißrer  9trt  gubereitet  finb,  in  gelber  garnirt,  g.  ©.  ©aooßen  in 
Keinen  ßatbirten  Köpfen  gebämpft;  Xeltower  ©üben  unb  Slumenfoßl 
nebft  Keinen  gebratenen  Kartoffeln;  SRofenfoßt,  ©lumenfoßl,  geftoöte 
Kaftanien  unb  KartoffelHößtßen;  junge  (Srbfen,  junge  gelbe  ©lößren, 
junge  Koßlrabi  unb  Heine  Kartoffeln  mit  ©eterfilienbutter.  Sitcßfen= 
gemüfe  paßt  autß  feßr  gut. 

3ft  baS  ©etniife  um  baS  gilet  jierlicß  angerießtet,  wirb  bie  Sauce, 
bie  man  mit  noeß  etwas  ©aßne  jufammengeriißrt  unb,  wenn  ei  nötig 
wäre,  mit  etwas  gleifcßejtraK  fräftigt,  burtß  ein  ©ieb  über  ben 
©raten  angerießtet. 

12.  Scef  ä la  ©lobe  (©tßntorbraten).  Sin  ©tue!  oon  8 — 10 
©funb  aus  ber  Kluft  — baS  fogenannte  Sluntenftütf  — ober  oon 
einem  jungen  Dtßfen  baS  ©cßwangftütf,  wirb  geKopft,  mit  ©alg, 
©feffer  unb  ©elfenpfeffer  eingerieben.  ®ann  gibt  man  etwa  70  ©r. 
natß  A.  ©r.  72  gubcreiteteS  ©ierenfett  in  einen  Xopf,  ift  foleßcS  ßeiß 
geworben,  wirb  baS  ©tfitf  mit  einem  ©ßlöffel  ©teßl  beftreut  unb  ßin= 
eingelegt,  gumeilen  ßin=  unb  ßergefeßoben  unb,  oßne  ins  gleiftß  gu 
ftetßen,  fo  lange  gebraten,  bis  eS  oon  allen  ©eiten  reeßt  braun  aber 
nießt  bränglicß  ift.  ©mt  wirb  fo  Diel  focßenbeS  SBaffer  feitwärts  ßingu- 
gegoffen,  baß  baS  gleifcß  teitßlitß  gur  Hälfte  bebeeft  ift,  unb  foleßcS, 
ftßneÜ  feft  gugebeeft  unb  ben  Xetfel  mit  ©emitßtfteinen  befißmert,  tang= 
fam  gefeßmort,  natß  ©erlauf  oon  IV2  ©tunbe  umgebreßt,  1 Ober* 
taffe  üoH  gewürfelte  faure  ©urfen  ober  frifeße  mit  1 Söffet  üott  Sffig 
nebft  4 Sorberblättern  bagu  gegeben,  baS  ©tücf  wieber  gugebeeft  unb 
Iangfam  Weicß  gefeßmort,  weltßeS  gewößnlicß  2 — 2 Vs  ©tunben  erfor= 
bert.  Sann  rietet  man  baS  gleiftß  an,  nimmt  baS  gett  größtenteils 
oon  ber  ©auce,  rüßrt,  wenn  eS  gu  bicfließ  wäre,  etwas  SBaffer  bagu, 
anbernfaßS  ein  wenig  ©tärfe,  gibt  einige  Söffet  oon  biefer  fämigeu 
©auce  über  baS  gleiftß  unb  bie  übrige  bagu.  SBäßlt  man  baS  Seef  ä 
la  ©lobe  als  ©oreffen,  fo  fann  man  notß  Xrüffeln,  SßampignonS 
unb  Kaftanien  bagu  geben,  übrigens  bient  eS  als  ©eiiage  gu  üerfcßie= 
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benen  ©emüfen,  am  beften  finb  jebocb  Kartoffeln  baju,  unb  bleibt 
bann  baS  Sett  jum  Zeit  auf  ber  Sauce. 

Änmerf.  fjat  man  feine  ©urfen  jur  $anb,  fo  fann  man  anftatt  biefer 
einige  3üronenfd)eiben  Ijiujufügcit. 

13.  Sanerbraten  ÜRr.  1.  3“  einem  Sauerbraten  eignet  fiel)  ein 
gutes  fettes  Scbwanjftücf,  auch  ein  Stücf  aus  ber  SRitte  beS  ©inner* 
fpalteS,  in  einigen  Gegenben  ©Iumenftficf  genannt,  weil  ficf>  eine  Heine 
Settblume  barin  befinbet.  9Ran  lege  eS  im  Sommer  3 — 4 Zage,  im 
Sinter  8 — 10  Zage  in  ©iereffig,  welcher  fidj  befonberS  jum  Sauer* 
braten  eignet  unb  Ijierp  bem  Haren  ©ffig  öorjujiehen  ift.  Zod) 
gebrauche  man  ihn  nicht  roh,  ber  ©raten  toirb  milber  unb  wohl* 
fdjmecfenber,  wenn  ber  ©ffig  mit  bem  Gewürj  junt  Kodjen  gebraut 
unb  foebenb  über  baS  abgefpülte  gleifcb  flegoffen  toirb.  ©ei  febarfem 
©ffig  gebe  man  ettoaS  Saffer  hinju.  3“  einem  Stücf  oon  6 — 6 fßfunb 
fann  man  4 fiorberbtätter  unb  8 SRuSfatnelfen  rechnen.  Za  3wiebeln 
in  ©fftg  hart  werben,  füge  man  fie  erft  bei  ber  Zubereitung  hinju. 
3m  Sommer  muß  baS  gleifcb,  bamit  eS  oor  Seigefcbmacf  gefibüfet 
werbe,  ganj  offen  an  einem  fühlen  Orte,  im  Sliegenfd&ranl  ober  mit 
einet  Zrahtftülpe  bebeeft  unb  öfter  umgewenbet  werben,  boeb  hüte 
man  ficb  oor  ber  flechten  Gewohnheit,  baju  bie  £>anb  ju  gebrauchen, 
©or  ber  3ubereitung  wirb  ber  ©raten,  bamit  er  faftiger  werbe,  auf 
folgenbe  Seife  gefpieft:  2Ran  fd^neibe  halbe  Singer  lange,  nicht  ju 
bünne  Specfftreifen,  wälje  fie  in  einem  Gemengfel  oon  geftoßenem 
Salj,  fßfeffer  unb  SRelfenpfeffer,  fte<be  mit  einem  fpifcen  ÜReffer  aller* 
wärtS  ins  Sleifcbr  fc^iebe  bie  Specfftreifen  hinein  unb  ftreue  noch 
etwas  Salj  barüber,  boeb  barf  fein  ©raten  ftarf  gefallen  werben,  biel 
Salj  macht  ihn  jäl)e.  Zann  mache  man  in  einem  nicht  weiten  eifernen 
Zopfe  reichlich  gutes  Seit  recht  heiß  unb  gelb,  lege  baS  Stücf  Sleifdj 
hinein,  laffe  bie  entftehenbe  ©ruhe  offen  rafcb  abbampfen  unb  baS 
Sleifcß  ringsum  bunfelgelb  werben,  inbem  man  bieS  im  Sette  öfters 
hin  unb  herfebiebt  unb  umwenbet;  eS  gehört  boju  einige  Slufmerffam* 
feit  Zanacb  ftreue  man  einen  gehäuften  ©ßlöffet  3Rehl  in  baS  Sett, 
laffe  eS  ebenfalls  bräunen,  gieße  bann  fdjneQ  fo  Oiel  braufenb  lochen* 
beS  Saffet  feitwärtS  hinju,  als  nötig  ift,  baS  Sleifcb  ju  bebeefen,  unb 
mache  ben  Zopf  rafcb  ju,  baß  bie  Zünfte  nicht  ocrloren  gehen.  Rach 
wenigen  SRinuten  gebe  man  ju  einem  Stücf  oon  6 — 6 ©funb  jwei 
Heine  gelbe  ÜRöhren,  3 — 4 größere  3wiebeln  unb  ein  Stücf  eben 
Scbwarjbrotrinbe,  auch,  faüS  ber  ©raten  nicht  feßon  fauer  genug 
wäre,  ben  Gewürjeffig,  worin  baS  Sleifcb  gelegen  £>at,  mache  ben 
Zopf  feft  ju,  befebwere  ben  Zecfel  mit  2 ©oljen  unb  taffe  ben  ©raten 
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bei  einmaligem  Urnmenben  etma  2 — 2 Vs  Stunbe  Idngfam  aber  un= 
unterbrochen  fdjmoren,  mobei  man  jutoeilen,  ohne  ins  Steifd^  ju 
fielen,  fott^eS  aufbeben  unb  nötigenfalls  auch  etwa«  focbenbeS  SBaffer 
ijinjugeben  muß.  ©ine  ttaffe  füge  ©ahne,  in  ber  lebten  halben  ©tunbe 
binjugeffigt,  macht  bie  ©auce  febr  angenehm.  Seim  91nrief)ten  lege 
man  ben  ©raten  auf  eine  ermärmte  ©Rüffel  unb  ftetle  fie  in  ben 
Ofen,  bi«  bie  ©auce  gemacht  ift.  ©otltc  biefe  ju  febr  eingefocfjt  unb 
bicflidj  gemorben  fein,  fo  oerbönne  man  fie  nötigenfalls  mit  SBaffer; 
märe  fie  nicht  fämig  genug,  fo  füge  man  etmaS  3Heljl  b*n3u;  hätte  fie 
ju  öiel  ©öure  unb  märe  braun  genug,  fo  mürbe  eine  Saffe  attildj  gut 
fein.  ®ann  rühre  man  fie  fcharf  burch  ein  ©lechfieb,  taffe  fie  rafcf) 
jum  Wochen  fommen,  gebe  etmaS  babon  über  ben  ©raten  unb  bie 
übrige  reichliche  ©auce  baju. 

Stnmerf.  9JJöcbte  ber  Sauerbraten  bauptfäcblicb  aum  Sutter&rot  beftimmt 
fein,  fo  muh  bie  Sauce  furj  unb  barf  nicht  bicflich  fein. 

14.  ©auerbrotcn  auf  anbcre  Slrt.  9fr.  2.  ®aS  gleifdj  mirb 
ftatt  mit  ©ffig,  mit  frifcher  SBacfe  (SMfen),  mel^e  mit  etmaS  ©ffig 
fauer  gemacht  morben,  bebecft.  SBünfcht  man  baSfclbe  etma  8 Jage 
aufjubemabren,  fo  ift  eS  gut,  im  ©ommer  alle  2 ®age  SBacfe  unb 
©ffig  ju  erneuern,  ©eint  ©ebraucb  mirb  ber  ©raten  geflopft,  mit 
©alj  eingerieben,  in  ©utter  ober  Stierenfett  braun  gemacht,  fo  bicl 
focbenbeS  SBaffer  feitmärts  binjugegoffen,  als  jurn  ©armerben  er* 
forberlicb  ift,  maS  fich  nach  ber  ©röfje  beS  ®opfeS  unb  ber  Slrt  beS 
©armachenS  richtet,  etmaS  .gucfer  ober  ein  ©tüdchen  $>onigfu<ben  hin* 
jugefügt,  ber  ©raten  feft  jugebecft  unb  mit  ©emichtftücfen  befchmert, 
bei  mäßigem  geuer  meid)  gefchmort,  mobei  berfelbe  einmal  umgelegt 
mirb.  ®ie  ©auce  erhält  burch  längeres  Soeben  fchott  etmaS  ©ämig* 
feit,  boeb  fann  man  noch  einen  halben  ©fjlöffel  SJtebl  eine  SBeile  burch* 
rühren  unb  bann  roie  öorljergehenb  verfahren.  Sluch  fann  man  biefen 
©raten  nach  bem  ©raunmacben  mit  fü&er  SOZilcf)  braten,  moburch  ber* 
felbe  einen  feljr  angenehmen  ©efehmaef  erhält. 

15.  Sauerbraten  mie  Söilb  jubereitet.  9fr.  3.  9Kan  nehme 
baS  ©tüd  mie  ju  einem  gemöbnlichen  ©auerbrotcn,  etma  6 fßfunb 
ferner,  lege  eS  bis  ju  8 ®agen  in  ©iereffig  (fiebe  Sauerbraten  9fr.  1), 
fefce  eS  mit  250  ®r.  gemürfeltem,  öorber  ganj  be'&  gemachtem  ©ped, 
bem  nötigen  ©alj  unb  nach  ©elieben  mit  einigen  frifchen  SBacfioIber* 
beeren  aufs  geuer.  9fad)bem  ber  ©raten  oon  allen  ©eiten  unter 
öfterem  ©egiefjen  gelb  unb  jur  Hälfte  gar  gemorben,  taffe  man  einen 
geftrichenen  Suppenteller  gefdinittener  ßmiebeln  in  bem  gett  gelb 
merben,  giefje  aisbann  nach  unb  nach  einen  Suppenteller  biefe  faure 
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Sollte  §tttju  unb  taffe  baS  2fleifc^  int  ganjen  etwa  2l/s  ©tunben  auf 
nicht  ju  fd>wad)em  Seuer  ferneren,  inbem  eS  häufig  begoffen  unb  ofjne 
hineinjufted)en  einmal  umgelegt  werben  muß,  wobei  ber  ©raten  mit 
ben  ©pecfwürfeln  bebedt  wirb.  3ft  bie  ©auce  ju  diel  oerbraten,  fo 
rüfjre  man  beim  9tnrid)ten  nad)  bem  ilbneljmen  beS  getteS  baS  ftch 
am  Topf  2tngefefcte  mit  2 Dbertaffen  Mild)  ober  SBaffer  gehörig  ju* 
fammen,  taffe  eS  gut  burcf)fod)ett  unb  richte  ben  traten  an. 

Äitmerf.  ®cnn  bei  biefer  ^Übereilung  für  gutes  Steifd)  geforgt  ift,  fo  wirb 
man  ben  ©raten  oorjüglicf)  ftnben. 

16.  Ochfen = ober  fRinbfleifdj  wie  |>afen  $u  braten.  Ter 
Mürbebraten  ift  fperju  am  beften;  inbeS  fann  auef)  ein  ©tücf  uon 
4—5  fßfunb  mitten  aus  ber  Stuft  wie  ju  ©eeffteaf  baju  bienen.  Man 
taffe  eS  im  ©ommer  in  SRüdfidjt  auf  bie  Temperatur  2 — 3 Tage,  im 
ÜBinter  6 — 6 Tage  alt  werben,  Wafdje  unb  Hopfe  eS  nad)  Str.  1 recht 
mürbe,  brüefe  eS  wieber  in  ga?on  unb  fpiefe  ei  in  brei  Weiten  Wie 
§afen.  Tann  ftreue  man  etwa«  feines  ©atj  harter,  mad)e  eS  in 
reidjtid)  Sutter  oon  atten  ©eiten  bunfetgetb,  gieße  eine  Taffe  frifdje 
Mitctj  tjinju  unb  wieberljole  bieS  fo  oft,  als  bie  ©auce,  Welche  eine 
gelbbraune  garbe  haben  muß,  eingefod)t  ift,  wät)renb  baS  gleifd),  feft 
jugebedt,  langfant  aber  ununterbrochen  gebraten,  häufig  begoffen  unb 
gang  mürbe  geworben  ift,  wobei  man  auf  etwa  2 ©tunben  rechnen 
lann. 

ättmerf.  Sin  fotdjer  ©raten  ift  oon  fetjr  angenehmem  ©efcfimacf.  Man 
fann  hierbei  auf  1 Siter  Milch  rechnen.  ©ei  ber  erjten  Taffe  Milch 
rühre  man  1 Theclöffet  Mehl  an,  bamit  bie  Milch  nicht  gerinne. 

17.  SUnbfteifch  tn  faurcr  Milch  $u  braten.  Man  nimmt  ein 
Stüd  wie  jum  ©auerbraten,  Hopft  ei  wie  im  Sorhcrgehenben  recht 
mürbe  unb  reibt  ei  mit  wenig  ©alj  unb  Steifenpfeffer  ober  mit  etwas 
Pfeffer  unb  Slägetchen  ein.  Tann  macht  man  ©utter  unb  ©ped  ober 
Stierenfett  gelbbraun,  legt  baS  Steifet)  hinein  unb  läßt  eS  ringsum 
braun  werben,  Wobei  man  fotcheS,  um  Slnbrennen  ju  oerhüten,  öfters 
hin-  unb  herfdjiebt.  §at  eS  fo  eine  gute  garbe  erhalten,  fo  gießt  man 
öfter  etwas  bide  faure  Milch  hwju,  währeub  matt  ben  ©raten,  feft 
jugebedt,  bei  guter  §ifce  ununterbrochen  fo  lange  fdhmoren  läßt,  bis 
er  mitbe  geworben  ift. 

Sluch  fann  man  baS  gteifch  ot)ne  ju  Hopfen  üor  bem  ©ebrauch  im 
Sommer  ohne  Sladjteit  4 Tage,  mit  bid  geworbener  Mild)  bebedt, 
aufbewahten.  TaS  ©tüd  werbe,  um  eS  oor  Schmeißfliegen  ju  fchüfcen, 
mit  einer  Trahtftütpe,  in  ©rmangetung  mit  einem  Südjentuche  ju= 
gelegt,  unb  nadf)  2 Tagen,  beffer  täglich,  bie  Milch  erneuert,  ©eim 
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©ebraucß  legt  man  baS  gteifcß,  mit  bem  nötigen  Satj  beftreut,  troefen 
in  einen  $opf,  lägt  bie  entfteßenbe  Srüße  offen  abbampfen,  nimmt  eS 
bann  ßerauS,  beftreut  ei  mit  bem  bemerken  ©ewürj,  maeßt  ei  im  gett 
braun,  unb  oerfäßrt  toeiter,  mie  gefagt  toorben.  Seim  Stnricßten  !ann 
bie  Sauce,  weteße  gelbbraun  unb  feßr  gerunbet  fein  muß,  nötigenfalls 
mit  faltem  SBaffer  jufammengerüßtt  toerben. 

18.  garcirter  Sraten  auf  fätßfifcße  2Irt.  ÜJtan  neßme  auf 

8—10  750  ©r.  fcßiereS  ßtinbfteifcß  unb  720  @r.  burcß= 

WacßfeneS  Scßweinefleifcß,  alles  Seßnige  entfernt  unb  reißt  fein  geßaeft, 
Oermenge  eS  mit  3 ganjen  jerftopften  ©ient,  4 geflogenen  ßwiebäcfen 
(S.  78,  2lnm.),  fein  gezogenem  Stetfenpfeffer  unb  SÖhiSfatnug,  einer 
Keinen  Obertaffe  faltem  SBaffer  unb  Satj.  StuS  biefet  gut  gemengten 
SJtaffe  maeße  man  bie  gorrn  eines  ßtcßrücfenS,  fpiefe  brei  Steißen  unb 
ferbc  ben  Staum  bajroifcßen  mit  einem  SJtefferrücfen  ein.  5)ann  lege 
man  ben  Sraten  in  ßeißgemaeßte  Sutter  ober  in  ßeißgemaeßten  Specf, 
taffe  ißn  bei  ftarüfc  .£>iße  Vs  Stunbe  braten,  mäßrenb  man  ißn  oft  mit 
faurer  Saßnc  begießt.  ©S  muß  für  eine  gute  Sauce  geforgt  werben. 
Slnmerf.  $iefer  Sraten  fann  ju  einem  feinen  Sffen  gegeben  werben. 

19.  Cdjfen*  ober  ßtinbfteiftfjbrntcn  aufjuwärmen.  SBenn  ber 
Sraten  in  einem  Stücf  aufgewärmt  werben  foß,  fo  tege  man  ißn  in 
bie  Sratcnfauce  farnt  bem  oon  ber  Sauce  abgenommenen  gett,  beefe 
ißn  fo  feft  als  mögtieß  ju  unb  feße  ißn  jeitig  auf  ein  fcßwacßeS  geuer, 
bamit  er  aßmäßtieß  btircßwärmt  werbe,  was  auf  foteße  SBcife  wetiigftenS 
1 — lVs  Stunbe  bauert,  unb  wobei  ein  fleißiges  Segießen  nießt  ju 
oerfäumen  ift.  3um  ffotßen  barf  ber  Sraten  nießt  gebracht  werben, 
eS  würbe  ißn  jäße  ntaeßen. 

Sott  berfetbe  in  Scßeiben  geftßnitten  aufgewärmt  Werben,  fo  tege 
man  biefe  in  eine  atte  ©emüfefcßüffel  mit  fcßließenbem  Werfet  ober  in 
ein  äßnlitßeS  ©efeßirr,  gebe  bie  Sauce  nebft  gett  batüber  uttb  fteße 
bie  Scßüffet.Vs — SU  Stunbe  lang  in  einen  warmen  Ofen  ober  baßin, 
wo  baS  gteifcß  attmäßtieß  ßeiß  wirb,  oßtie  ju  foeßen.  ©in  ßäufigeS 
Segießcn  ift  aueß  ßierju  notwenbig. 

20.  fHounb  of  Scef.  3u  einem  Stücf  Ocßfenfteifcß,  ein  8tippen= 
ftücf  oon  24 — 28  Sfunb,  auS  Welcßent  bie  Sfnocßen  getrennt  Worben 
finb,  nimmt  man  1 tjjfunb  grobes  Satj,  125  ©t.  braunen  Sanbjucfer, 
15  ©t.  Steifen,  30  ©r.  Steifenpfeffer,  1 Xaffe  braunen  Sirup  unb 
1 ©ßlöffel  ooß  putoerifirten  Salpeter.  ®ieS  alles  wirb  unter  cinanber 
gerüßrt  unb  baS  gteifcß  oon  aßen  Seiten  bamit  eingerieben,  bann 
reeßt  feft  aufgeroflt,  mit  einem  Sinbfaben  bießt  neben  einanber  feft 
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umbunben,  in  eine  fjötjerne  SMutbe  gelegt,  worin  e«  4 SBo*en  liegen 
bleibt,  wätjrenb  e«  täglich  umgebre^t  unb  mit  ber  ©ri*e,  bie  l)erau«= 
jief)t,  begoffen  werben  mug.  2J?an  fcfct  ei  jur  Seit  mit  fo*enbem 
Skiff  er  bebecft,  unb  etwa«  Don  ber  ©rüf)e  auf«  Wiener,  tagt  e«  4 Stunben 
feg  jugebecft,  fortwätjrenb  langfam  fotzen  unb  V*  Stunbe  in  ber  ©ri*e 
na*wei*en.  Qu  biefem  fräftigen,  fef|t  ju  empfetjtenbcn  gteif^e  gibt 
man  in  ©remen  ©auerfraut,  bur*  ein  Sieb  gerührte  bicfe  Gtbfen  mit 
braunen  $wiebeljt  bebecft,  braunen  Kof)t  unb  gebratene  Kartoffeln. 
Jtnmerl.  SS  lägt  ftdj  biefe«  Stcifd)  lange  aufbtwaljren,  ift  aurf)  falt  oor* 
jüglidj  unb  fe(bft  au«  bcn  Übcrreften  taffen  fid)  wieber  angenehme 
Speiicn  jubcreiten,  j.  ©.  iKounb  of  33ecf»Cmetette,  9tounb  of  ©eef* 
Äuflnuf  mit  Kartoffeln  u.  f.  ro. 

21.  sD*fenfleif*  in  Sier  ju  bärapfeu.  Gin  Stücf  Steif*  au« 
ber  Kluft  oon  etwa  8 ©funb,  toeldje«  je  na*  ber3at)re«jeit  2 — 4 läge 
alt  fein  muß,  wirb  ftarf  geftopft,  mit  etwa«  Satj  beftreut,  in  einen 
2opf  auf  einige  S*eibcn  ©pecf,  2 Stniebetn,  1 ÜJiötjre,  fiorberbtätter, 
2)ragon  unb  grobe«  Gewürj  gelegt,  tjalb  ©ier  (wet*e«  ni*t  bitter 
fein  barf)  unb  fjalb  SSaffer  barauf  gegoffen,  fo  Diel  at«  nötig  ift,  ba« 
Stücf  bi«  rei*Ii*  bie  |)ätfte  bamit  ju  bebeden,  1 Obertaffe  Gffig, 

1 Söffet  ©irnmu«  ober  Sirup  baju  ge*an  unb  feft  jugebecft  3 Stunben 
gef*mort.  ©eim  8tnri*ten  wirb  ba«  Sett  abgenommen,  etwa«  SHelfl 
an  bie  Sauce  gegeben,  fot*e  bur*  ein  Sieb  gerührt  unb  ba«  Steif* 
bamit  angeri*tet. 

22.  ©eef  blanc.  Gin  ni*t  fegt  fette«  SRippenftücf  wirb  geftopft, 
mit  fBaffer  faum  bebecft  unb  abgefdjäumt,  baju  gegeben:  2 tJJcter* 
filienwurjetn,  eine  ^anboott  Sforjoneren,  1 Sfööljre,  3 Sorberbtätter, 

2 Swiebeln,  grobe«  Gewürj  unb  ein  rei*Ii*e«  Stücf  ©utter,  unb 
bamit,  feft  jugebecft,  gar  gef*mort,  wa«  eine  Seit  Don  2 V» — 3 Stunben 
erforbert.  Gine  Shutbe  Dörfer  gibt  man  Diel  Gtjampignon«,  na* 
A.  91t.  23  Dorgeri*tet,  unb  etwa«  geriebene«  SBeifjbrot  fjinju.  2)ie 
©ri*e  tagt  man  fo  biei  einfo*en,  at«  man  Sauce  ju  tjaben  wünf*t, 
ri*tet  fie  über  ba«  Steif*  an  unb  gibt  eine  S*üffet  mit  bantpfenben 
Kartoffeln  baju. 

23.  ©eeffteaf«.  SBitt  man  gute  ©eeffteaf«  fyaben,  fo  *ut  man 
gut,  nur  ba«  Silet  ju  nehmen,  wenn  ba«fe!be  f*on  ein  paar  Sage  in 
bet  Suft  gegangen  tjat.  G«  wirb  gehäutet,  in  jottbiefe  S*eibcn  ge* 
fdfnitten.  S)iefe  werben  bann  mit  bem  fta*cn  fpndemcffer  etwa« 
bünner  geftopft,  f*ön  gerunbet  unb  bann  in  ftar  gefo*te  ©utter  ge= 
tau*t.  SBenn  man  fie  braten  will,  tagt  man  in  ber  fßfanne  etwa« 
©utter  gelb  werben,  legt  bie  ©eeffteaf«  hinein,  fefct  bie  offene  Pfanne 
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28.  geine  KloppS.  SWr.  1.  SJtan  !ann  tjicrju  fowof)I  SRinb= 
flcifdj  als  Scfjioetncfleifcf)  nehmen,  ganj  oorjüglid)  ift  foldjcS  ju  gleichen 
teilen.  ®S  Wirb  mögiiebft  fein  gefjadt  unb  aßeS  entfernt,  WaS  fid»  an 
«t»aut  unb  Seinen  barin  finbet.  Som  Abfall  wirb  mit  wenigem  ©alj 
etwas  Souiflon  geformt  unb  burdj  ein  Sieb  gegoffen.  SDtan  rechne  auf 
5 fßerfonen  1 $funb  gebadteS  Steift,  125  ©r.  gute  Sutter,  2 @icr, 
200  ©r.  alte  ©enttnel. 

SBenn  ber  .ßwiebelgefcbmad  nit^t  gefreut  wirb,  fo  läßt  man  einige 
feingefyadte  ©djalotten  ober  1 — 2 ^wiebeln  in  ber  Suttcr  weich  foeben, 
febüttet  fie  jum  Sleifcb,  gibt  binju:  bie  Sibotter,  baS  SSeiße  fdjäumig 
geftblagcn,  etwas  Pfeffer  unb  nach  Sclicbcn  SDtuSfatbliite,  baS  ge= 
riebene  Sßeißbrot,  ein  wenig  faltcS  SBaffer,  baS  nötige  ©alj,  wobei 
auf  baS  in  ber  Sutter  befinblicfjc  ©alj  gerechnet  werbe,  mengt  bieS 
aßeS  gut  unter  einanber,  formt  barauS  fleinc  Klöße,  welche  man  in 
ber  Souilion  nur  einige  Minuten  fodjt,  bann  umtuenbet,  wieber  auf* 
foeben  läßt  unb  berauSnintmt.  ©obalb  man  inwenbig  fein  rofjcä  Sleifcb 
me^r  fielet,  ftnb  bie  Stopps  gar  unb  muffen  bann  rafd)  berauSgenommen 
unb  jugebedt  werben.  SRan  gibt  $u  ber  örütje  2 $itronenfcbeibcn, 
etwas  gelbgefcbwibteS  SJtcbl,  nach  ©eftßmad  aud)  einige  fcingc^acfte 
©arbeiten  unb  Kapern,  legt  bie  Klöße  noch  einmal  in  bie  fämige  ©aucc, 
rührt  biefclbe  mit  einem  @i  unb  nadj  ©efaßen  mit  einem  ©las  weißen 
SBein  ab  unb  ridjtct  fie  an.  2>ie  KloppS  werben  als  Soreffen,  nudi 
mit  gelochten  Kartoffeln  gegeben. 

Wnmerf.  ©inb  bie  fitoppS  t>on  ©djroetiu'fleifcf)  gemacht,  fo  beftreut  man 
bie  filößdjen  oor  bem  ftodjen  mit  etwas  geriebenem  SBcißbrot  unb  focht 
fie  einige  ffllinuten  länger. 

29.  KloppS  ju  Kartoffeln.  9lt.  2.  ßu  2 fßfunb  feßr  fein  ge* 
fjadtem  gleifd)  nimmt  man  125  ®r.  feingeljndtcS  Dtiercnfctt,  1 gering 
unb  1 Smicbel,  feingefjadt,  250  ©r.  geriebenes  SSeißbrot,  6 @ier,  70 
©r.  Sutter,  ©ata,  etwas  Pfeffer  unb  SDtuSfatnuß,  uttb  inifc^t  alles  gut 
untereinander.  ®ann  formt  man  fleinc  Klöße  barauS,  fcfct  fie  in  eine 
KaffcroHe,  legt  einige  ©tüddjen  Sutter  bajwifcbcn,  gibt  4 Xaffen 
Souißon  (bie  man  »orljer  öon  bem  glcifcbabfaß  gefodßt  Ijat)  baju, 
einige  Sitronenfdjeiben,  unb  fodjt  bie  KloppS  jugebedt  gerabe  10 
SDtinuten,  Wäßrenb  man  fie  einmal  untbrebt.  3ulefet  gibt  man  etwas 
geftoßeneu  3^iebad  ober  gelbgefcbwifctcS  2Mel;I  an  bie  ©auce  unb 
/richtet  bie  KloppS  barin  an. 

30.  ^Sfeffer=^ottbaft  (ein  J'ortmunbcr  Stationalgeridjt).  £ier* 
311  werben  T>aup»tfatblic^  bie  fogettannten  furjen  Stippen  genommen, 
folcbe  in  V*  $anb  große  ©tüdeben  gehauen,  in  nicht  3U  reichtidjent 
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Soffer  unb  niept  gu  bietem  ©atg  auSgefcpäumt.  Sann  fügt  man  fo? 
Die!  fteingefdjnittene  Bwiebetn  tjinjw,  bafj  bie  ©auce  baburch  fämig 
ttitb,  gibt  reichlich  Pfeffer  unb  SRetfenpfcffcr  (ungeftofjen),  einige  Üorber= 
Matter  unb  fpätertjin  auch  einige  3itroncnfd^eiben  £)inju.  ©ottte  ber 
Sauce,  welche  gwar  gang  gebunben,  aber  niept  gu  bidlicp  fein  barf, 
auch  nach  Pfeffer  unb  gitrone  fdjmeden  rnufj,  nodj  ©ämigfeit  fehlen, 
fo  fann  man  gufept  etwas  feingeftojjenen  Bwiebad  ober  in  Söutter 
gefdjwipteS  SRept  gut  burdjfocpen  taffen.  gleifdjflöjjdjen,  in  ftarer 
gleifcpbrüpe  ober  gefalgenem  SBaffer  gefoefjt,  beim  Sünridjtcn  ins  SRagout 
gelegt,  macht  bieS  OSeridjt  nocp  angenehmer.  GS  werben  gelobte  Sar= 
toffetn  bagu  gegeben. 

31.  SRinbftcifdj?SRagoHt  wie  |><jfcnpfeffer.  ©S  wirb  baSfetbc 
gang  nach  öorpergepenber  SQorfchrift  gefodjt;  febocf)  gibt  man  braun? 
gemachtes  StRepl  unb  fitrg  bor  bem  SInriditen  etwa«  BirnmuS,  Buder 
ober  Sirup  unb  fobiet  (etwa  V* — 1 Saffe)  frifcpeS  ©cpwcineblut  mit 
Gffig  angerührt  pingu,  baß  baS  SRagout  eine  bidtiche  ©auce  wie  £>afen= 
Pfeffer  erhält,  bie  auch  benfetben  ©efdjmad  bon  ©ewürg  unb  (Sffig 
haben  mufj. 

32.  Braunes  SHagont  bon  Keinen  DJittbfleift^flö^t^cn.  9Ran 
nehme  piergu  bie  Klöfjcpen  im  STbfcpnitt  0.  SRr.  5.  Bugleid)  taffe  man 
ein  ©tüd  Butter  fehr  peijj  »erben,  einige  fleingefdjnittene  Bwiebeln 
barin  fepmoren,  rühre  berhältniSmäjjig  StRept  barin  gelb  unb  biefcS 
mit  Bouillon  ober  SBaffer  gu  einer  gang  fämigen  ©auce,  welche  burch 
©raten?  ober  anbere  übrig  gebliebene  braune  ©auce  braun  unb  fräftig 
gemacht  toirb.  SRacp  Belieben  fann  man  biefetbe  mit  etwas  Pfeffer 
unb  Sill  würgen.  Sßorper  foche  man  bie  mit  einem  ©fjlüffet  glatt? 
geformten  Klbhcpen  fo  lange  in  gleifdjbrüpe  ober  gefallenem  SBaffer 
(was  gur  ©auce  gebraucht  werben  fann),  bis  fie  inwenbig  nicht  mehr 
rot  finb,  etwa  5 SDiinuten,  lege  fie  bann  ins  SRagout  unb  richte  es 
mit  einem  ©c^üffctchen  bantpfenber  Kartoffeln  an. 

Änmerf.  ftlßfsdjen  in  einer  ftarf  gebunbenen  Sauce  gefoept,  werben  nicht 

toder. 

33.  Sfjaprifatt  (ungarifcpcS  ©cridjt).  SaSfelbe  fann  fowoht 
bon  Katbflcifcfj  als  audj  bon  tauben  ober  Küfen  bereitet  werben. 
SaS  gteifdj  wirb  in  fteine  ©tüdepen  geteilt,  crftereS  etwa  bon  ber 
©röfje  eines  biertet  (SieS,  Kiifen  in  gehn  Seite,  Sauben  in  hier  Seite. 
Sun  wirb  reichlich  gett  nebft  einer  feingefcfjnittcncn,  Bwicbet  unb 
einer  SRefferfpifce  fpanifdjem  Sßfeffer  pci&  gemadjt,  baS  gewafepene, 
mit  ber  fjjanb  auSgcbrüdte  gteifdj  hinein  getegt,  etwas  feines  ©alg 
barüber  geftreut  unb  ber  Sopf  feft  gugebedt.  SBcnn  taS  gteifcp  auf 
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niipt  ftarfem  geuer  fiep  angefept  pat,  wa§  in  einer  ©tunbe  erfolgen 
muß,  wirb,  opne  baSfelbe  untjulegen,  ein  gehäufter  Sßlöffel  SUiepl 
gehörig  burcpgerüprt  unb  mit  gleifcpcftrafMBouillon  unb  etwas  faurer 
©apnc  aufgefüllt.  -Jladj  bent  ®urdjfocpen  muß  bie  ©auce  recpt  fämig 
fein.  ®aS  ©eridjt  werbe  fofort  in  einer  tjeigen  ©Rüffel  angericptct 
unb  mit  bampfenben  Kartoffeln  ober  mit  panirten  Kartoffeln  jur 
®afel  gegeben. 

34.  ©ulafdf  (nngarifrpeS  SRationalgericpt).  @3  wirb  baju 
baS  teilet  fingerbreit  über  ben  gaben  in  ©cpeiben  gefcpnitten  unb  bicfe 
in  mehrere  ©tüde  geteilt,  $u  2 $funb  gleifdj  nimmt  man  250  ©r. 
©ped,  100  ®r.  ßwiebeln,  fdjneibet  beibeS  in  Keine  SEBürfel,  röftet  eS 
jufammen  gelb,  tfjut  baS  Steifet)  pinju  unb  röftet  baS  ©anje  über  leb= 
paftem  geuer  fo  lange,  bi«  ber  reicpücp  peroortretenbe  ©aft  auf  einen 
Keinen  9ieft  »erbampft  ift.  ®ann  tput  man  ©alj,  grob  geftoßetten 
Pfeffer  unb  etwas  feingeftoßenen  fpanifepen  Pfeffer  baran,  rüprt  eS 
wupl  unter  einanber  unb  richtet  es  recpt  peiß  an. 

®ieä  ©eridpt  fott  bei  ben  sperren  fepr  beliebt  fein. 

35.  ©ulafdj  auf  anbere  $lrt.  ÜDlan  nimmt  ju  biefem  ©eridpt 
fettes  5Rinb=  ober  £>ammelfleifcp  unb  jrnar  oom  SSorberbiertel.  ®aä 
gleifcp  wirb,  wie  bei  Eßaprifan,  in  Keine  ©tüde  gefcpnitten,  Suttcr 
ober  feines  9iierenfett  rec^t  E)ei§  gemalt,  unb  p 2 Sßfunb  gleifd  ein 
Suppenteller  in  ©cpeiben  gefeßnittener  Swiebeln  pinjugetpan  nebft 
einer  SJßefferfpipe  fpanifdpem  Pfeffer,  unb  folcpe  unter  ftetem  Stühren 
gefdpwipt.  ®apinein  tput  man  baS  geWafdpene  gleifd  nebft  bem  nötigen 
©alj,  unb  läßt  eS,  feft  jugebeeft,  gar  werben;  mödpte  eS  nötig  fein,  fo 
wirb  nad)  unb  naep  etwas  SEBaffer  pinjugefügt.  Slacp  belieben  werben 
gebratene  ober  gclocpte  Kartoffeln  baju  gegeben. 

36.  ©pnnifd)*gricco.  9Han  nimmt  ju  biefem  beliebten  unb 
fräftigen  ©eriept  ben  giletbraten,  Köpft  ipn  langfam  weidp,  feptteibet 
ipn  in  SEBürfel,  welcpe  ungefäpr  bie  ©röße  öon  ft.  15  ©r.  ©ewiept 
erhalten,  unb  mifept  fie  mit  feinem  ©alj  unb  etwas  ©apenne^ßfeffer. 
UnterbeS  werben  Kartoffeln  mit  gehörigem  ©alj  gar  gefodjt,  in  etwas 
ftärfere  ©djeiben  als  ju  ©alat  gefdjnitten  unb  recpt  peiß  gepalten.  Sn 
einem  ®ritteil  gleifd  werben  jWei  ®ritteile  Kartoffeln  genommen. 
®ann  legt  man  auf  ben  Öoben  eines  ®opfeS  mit  gut  fcpließettbem 
®edel  teidplidp  ©tiidepen  Sutter,  barauf  eine  Sage  Kartoffeln,  wieber 
etwas  33utter,  banaep  eine  Sage  gleifdp  unb  eine  Sage  Kein  ge- 
fepnitteuer  ßwiebeln,  Welcpe  juoor  in  SButter  gefepmort  — niept  gebra= 
ten  — finb,  unb  fäprt  fo  lagcitwcife  fort,  wo  aisbann  ber  ®opf  feft 
jugebedt  unb  anfangs  auf  ein  gelinbeS  geuer  gefegt  wirb,  ©obalb  bie 


Digitized  by  Google 


Ddjfen«  ober  SHinbfleifd). 


149 


©peife  ju  braten  anfängt,  toirb  fte  recht  Dorftchtig  umgerfl^rt  unb  ber* 
felben  ettoa«  mehr  £ige  gegeben.  Unterbe«  jerrüfjrt  man  1 ©fjlöffel 
feine  Starte  mit  V*  Siter  franjöfifchem  SRottocin  unb  Vs  fiüer  bitter 
faurer  Satjne  (9iahm)  unb  fteflt  e«  jur  ©eite,  bi«  man  nach  mehr» 
maligem  befjutfamen  Umrühren  bemerft,  ba§  ba«  gleifch  eine  graue 
Sfarbe  erbalten  bot,  too  man  aläbann  bie  ©auce  barüber  gießt.  9tach* 
bem  biefe  gut  butcbgetodjt  ift,  toirb  ba«  ©ericht  in  einer  ertoärmten 
©chüffel  ohne  Seilage  jur  Hafel  gebracht. 

3m  aflgemeinen  lieben  bie  Herren  bei  biefer  träftigen  ©peife  eine 
jlarfe  SBürje,  inbe«  tbut  man  toobl,  ficb  roo  möglich  nach  bem  ©efdjmacf 
feiner  ©äfte  ju  richten,  ba  fie  fonft  leicht  ju  fc^arf  au«faßen  tonnte. 

37.  ©panifdpgricco  anf  anbere  &rt.  ©«  toirb  bie«  ©ericht 
Don  gutem  SRinbfleifch  (ein  ©tuet  toie  ju  ©eeffteaf 8) , Don  magerem 
©chtoeinefleifch,  auch  Don  jungem  $ammelflcifcb  gemacht;  befonber« 
gut  ift  SRinbfleifch  unb  ©chtoeinefleifch  ju  gleichen  Heilen.  2 ©funb 
gleifdj  ift  ^inreit^cnb  für  6 — 8 ©erfonen.  @3  toirb  ba«  ©tiief  mit 
einem  runben  Älopfbolj  fo  lange  langfam  geftopft,  bi«  e«  fich  tocich 
anfüblen  läßt,  unb  bann  in  flehte,  aber  nicht  ju  bünne  Scheiben  ge* 
fchnitten.  Zugleich  fcbält  man  gute  Kartoffeln,  wäfcht  unb  fpült  fie 
ganj  rein,  fdjneibet  fie  in  bünne  Scheiben  unb  nimmt  etwa  2 ©uppen* 
teller  Doll,  bie  nach  bem  ©chneiben  nicht  toieber  abgefpült  toerben,  um 
bie  ©auce  burdj  ba«  barin  enthaltene  SDtehl  ettoa«  fämig  ju  machen. 
Sluch  gehören  ju  biefer  Portion  2 Untertaffen  3miebelfcheiben.  2J?an 
nimmt  nun  ein  Derfd)liefjbare«  ©cfäj?,  toelche«  fich  in  fochenbe«  SBaffer 
fteHen  lägt,  toopt  eine  ©ubbing«form  fich  befonber«  eignet,  legt  Kar* 
löffeln  unb  glcifch  lagenroeife  hinein,  ftreut  über  jebe  ©cijicht  einige 
Pfeffer*  unb  Stelfenpfefferförner,  ein  Sorberblatt  unb  ba«  nötige  ©alj; 
auf  eine  jebe  ©djid)t  Kartoffeln,  mit  welcher  man  ben  Anfang  unb  ben 
©chluf?  macht,  legt  mau  fieine  ©tüddjen  ©utter,  gibt  julcj}t  3 — 4 
©fjlöffel  biete  faure  ©ahne,  ein  wenig  jerrührt,  barüber  hin,  Derfchliefjt 
bie  2rotm  gut,  fteüt  fie  in  fodjenbe«  SBaffer  unb  lägt  fte  1 Vs  ©tunbe 
ununterbrochen  fochen.  6«  toirb  bie«  ©crid)t,  bei  welchem  man  eine 
reichliche  unb  fräftige  ©auce  finbet,  in  ber  fjorm  mit  einer  ©erüiette 
umlegt,  al«  SDtittag*  unb  Slbenbgeridjt  jur  Hafel  gegeben. 

38.  gtinc«  braune«  Dingout  Don  Drhfenjnnge  (eine  ©or* 
unb  SWütelfchüffel).  9tr.  1.  Ha  eine  .Bunge  halb  einen  ©eigefdjmacf 
erhält,  fo  mufj  fie  frifch  gebraucht  toerben.  Her  aufftehenbe  Knochen 
unb  ba«  gelbe  fdhtoammichte  gleifdj  toirb  baoon  abgefchnitten , bie 
3unge  mit  ©al$  unb  ettoa«  SBaffer  tüchtig  abgerieben  unb  fo  lange 
getoafchen,  bi«  äße«  Schleimige  entfernt  ift,  in  fochenbem  SBaffer  unb 
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wenig  ©alj  auSgefd)numt  unb  Weich  gefügt,  woju  rann  auf  3 — 3Vs 
©tunben  rechnen  iattn.  ®aS  ©arfein  ift  baran  ju  erlernten,  baß  fie 
fid)  mit  einer  (Sabel  leicht  burchftccfjen  läßt.  9iad)  bem  Soeben  rairb  fie 
abgejogen,  baS  lofe  Sleifcfj  am  biefen  ©nbe  entfernt,  bie  Bunge  in  jwei 
ginger  breite  «Scheiben  gcfdfnitten  unb  bte  größeren  Stüde  einmal  ge» 
teilt.  Qm  übrigen  richte  man  fich  ganj  nach  ber  ©orfdjrift:  geineS 
braunes  9iagout  bon  $äbnd)cn  unb  lauben,  D.  9lr.  224  ju  finben, 
wobei  felbftrcbenb  ftatt  ber  bemerlten  ©eflügelbrütjc  Bungenbrüße  ge» 
braucht  wirb,  gut  12  ©erfonett  ift  eine  große  Ochfenjunge  hinreicfienb. 
'Änmerl.  9Jtan  foeße  bie  Bunge  too  möglich  in  einem  engen  Xopfe,  Weit  bann 
tDeniger  SSJager  nötig  ift  unb  bie  Sprühe  atfo  fräftiger  toirb.  Mud)  gebe 
man  beim  SIuffc$eit  mit  wenig  ©atj  hinein-  $aS  ©inlocßen  macht  ' bie 
©ruße  leicht  ju  fatjig. 

39.  3tnf  nnbere  9lrt.  9Zr.  2.  Eie  Bunge  nach  borhergehenbem 
©erfahren  behanbelt,  wirb  mit  einer  bidlichen  Siofincnfauce  geftobt, 
tooju  bie  Bungenbrühe  gebraust  wirb. 

40.  Slnf  anbere  9trt.  9lr.  3.  Eie  Bunge  wirb,  ttachbcm  fie  weich 
geworben,  mit  reichlich  Bunebeln  wie  $afenpfeffer  jubercitet. 

41.  SBeißcS  Bungcn»gri!affce  (»orsüglid)).  3ft  bie  Bunge 
nach  9tr.  38  mit  wenig  ©alj  gelocht  unb  in  Studien  gefchnitten, 
läßt  man  reichlich  Suttcr  gelb  werben,  rührt  barin  1 große  fein» 
gcfdjnittene  Bwiebel  unb  2 Sßlöffel  SDlehl  gelb,  gibt  Bungenbrülje  (bie 
man  jicmlidj  Iräftig  h«tt  einlochen  iaffen)  baju,  einige  Bitronenfcheibcn, 
beren  Seme  entfernt,  nad)  ©elieben  SDluStatblütc,  etwas  feingeftoßenen 
weißen  ©feffer,  auch  nach  ©utbünlen  Vs  ©faS  weißen  SSciit,  unb  legt 
bie  Bunge  in  bie  lodjenbe  ©rülje.  9lad)bcm  biefelbc  V*  ©tunbe  langfam 
gelocht  hat,  wirb  fie  angerichtet  unb  mit  Keinen  ruttben  glcifdjltößchcn, 
in  übriggebliebcner  Bungenbrühe  ober  SSaffer  einige  SJlinutcn  gelocht; 
iubes  barf  fie  boch  auch  nicht  311  weich  werben.  Eann  wirb  bie  ©auce, 
weldjc  recht  fämig  fein  muß,  burdj  ein  ©ieb  gegeben,  mit  einem  ©ibottcr 
abgerührt  unb  über  bie  angerichtete  Bunge  gefüllt. 

9lad)  ©elieben  lann  man  bem  grilaffcc  einen  ©efdjntad  001t  ©ar» 
bellen  geben,  ober  auch  GhantpignonS,  nach  A.  9lr.  23  oorgerid)tct, 
barin  lodjen;  ba  aber  manche  Weber  baS  eine  noch  baS  anbere  lieben 
unb  ttientanb  in  biefer  wohlfdjmedeitben  gleifdjfpeife  etwas  oertniffen 
wirb,  fo  bebarf  eS  hierbei  nicht  bcS  weiteren. 

Slnmerl.  SBünfcßt  man  bei  einem  gröf3crcn  ©efeüfdjaftSeffcn  baS  3l|ngen- 
grifaßee  am  öorljergeljcnben  läge  ju  lodjen,  fo  fann  bicS  ohne  ben 
geringften  Nachteil  gcjdjehcn,  bod)  gehört  baju,  baß  man  foldjcä 
VI*  ©tunbe  in  einem  heißen  Ofen  entweber  in  einer  alten  lerriuc  mit 
jd)ließenbem  ledel  auf  einen  fRoft  geftellt,  ober  in  einem  feft  jugebedten 
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Sunwtouer  ©efcbtrr  fodjenb  beiß  werben  lägt,  ein  *3?ur(^rüf>ren  ift,  hierbei 

unnötig.  $a$  2lbriif)ren  ber  Sauce  mit  einem  Sibotter  gefdjieljt  bann 

erft  beim  tStnridjten. 

42.  ©ebratenc  SmtSc  a ^ Beilage.  Sfadjbem  bie  3»nge,  wie 
eS  im  3ungen=9iagout  Sir.  1 bemcrft  ift,  weidf  gefocf)t  unb  abgewogen, 
wirb  fie  gefpalten.  Sann  beftreut  mau  fie  mit  etwas  feingemachtem 
©alg  uub  fcljr  Wenig  feingeftofjenen  Steifen,  wälgt  fie  in  Si  unb  ge* 
ftofjenem  $roiebad  (S.  84  Sinnt.)  uttb  brät  fte  in  jteigenber  ©uttcr 
gelb,  Wobei  fte  jebod)  nicht  auStrodnen  barf,  fonbern  ganj  faftig 
bleiben  ntufj. 

43.  3Jnf  anberc  9frt.  Sinige  ©Kalotten  werben  mit  Sragon 
unb  ©albeiblättern  fein  gefjaeft,  ©alg,  SRuSfatnug  unb  etwa 3 Steifen 
unter  einanber  gemifcf)t,  bie  weichgefodjte  unb  gcfpaltcte  $unge  bamit 
eingerieben,  mit  Si  beftric&en,  mit  3wiebad  (©.  84  Slttm.)  beftreut  unb 
tn  fteigenber  ©utter  gelb  gebraten. 

44.  3un9e  mit  ©arbellenfance.  Siefe  wirb  nach  „3unge  als 
©eilage"  gebraten  unb  eine  recht  gebunbene  ©arbeöenfauce  barüber 
angerichtet. 

45.  &ote(etten  bon  3u**8e  (eine  ««genehme  ©eilage).  Sie 

gang  Weid)  gefönte  abgewogene  8mtge  wirb  in  fingerbiefe  ©Reiben  ge* 
fdjnitten,  bie  größeren  ©tüde  geteilt.  Sann  fcfjtägt  man  1 Si  mit 
2 — 3 Sfjlöffel  SBaffer,  woju  auch  gitronenfaft  gu  empfehlen  ift,  gibt 
etwas  2JJu3fatnufj  hingu,  auch  feingemadjteS  ©alw,  wenn'S  ber  3uitge 
fehlen  möchte,  tunft  bie  ©Reiben  Ijinein,  wälgt  fie  battit  in  alten  geric* 
benen  ©emmein  uttb  brät  foldje  itt  gclbgemad^ter  ©utter  in  offener 
Pfanne  frojj  uttb  gelblicfjbraun. 

46.  Eingefallene  3uuflc  3««*  ©utterbrot  unb  als  ©ctlagc 
(gang  twrgüglicf)).  Sine  3unge  non  fernerem  ©djlachtöieh  Wirb  ju* 
nädjft  gereinigt,  wie  eS  Str.  38  bemerft  ift.  Sann  nehme  man  125  ©r. 
©>alj,  reibe  biefelbe,  nadjbem  fie  mit  4 ©r.  ©alpeter  ringsum  an* 
gewifdjt,  gehörig  ein,  ftreue  etwas  non  bent  übrtggebliebencn  ©alw  in 
ben  ©teintopf,  lege  bie  3unge  barauf,  ben  Steft  barüber  unb  laffe  fie 
an  einem  fühlen  Orte  10 — 14  Sage  in  ber  fidj  bilbenben  ißöfel  liegen, 
währenb  man  fte  alle  paar  Sage  umwenbet.  8um  ©ebrauth  wirb  bie 
3unge,  am  beften  einige  Sage  toorher,  mit  fodjenbem  SBaffer  aufs  $eucr 
gebracht  unb  jo  lange  ununterbrochen  gefocht,  bis  fie  fidj  leicht  burdj* 
ftechen  lägt,  was  in  etwa  3 Va  ©tunben  ber  gall  fein  wirb.  Stachbent 
aisbann  bie  Jpaut  abgewogen,  wirb  fie  in  ber  borher  erfalteten  gleifd^ 


Digitized  by  Google 


152 


D.  glcifdjfpeifen  aller  Slrt. 


brülle  aufbewaßrt  unb  nadj  jebem  ©ebraud)  wieber  Ijineingelegt,  Wo= 
burdj  bie  Bunge  fci§  auf  ben  lebten  Sleft  faftig  bleibt.  SBüufdjt  man 
foldje  etwa  im  SBinter  längere  3«*  aufjubewaßrcn,  fo  muß  bie 
Srülje  in  8 Sagen  aufgefodjt  werben. 

47.  Oc^fenflctfc^  = SlotcIctten.  4 Seile  fdjicreS  gleifdj  ofjne 
Seinen,  1 Seil  Stierenfett  mit  ©alj,  jufammen  ganj  fein  geljacft, 
runbe  unb  platte  ©tßeiben  baüon  geformt,  in  einem  ®i,  worin  Steifen 
ober  SJtuSfatnuß  gerührt,  umgebrcljt,  mit  geftoßenem  B'niebad  be* 
ftreut  unb  in  fteigenber  Satter  einige  SJtinuten  wie  SecffteafS  ge= 
braten. 

48.  (SljarlcS  X.  gin  faftigeS  ©tüd  Siinbßeifdj  oljne  gett  wirb 
tüdjtig  geflopft,  gehäutet,  reidjlidj  mit  ©ped  burdjjogen,  mit  ßalb 
SBaßer,  Ijalb  gffig,  bielem  ©ewürj,  befonberS  Bwiebcln  unb  etwas 
Änoblaud)  nebft  Satter  aufs  geuer  gefegt,  Ijalb  focßenb,  Ijalb  bratenb 
gar  gemalt,  wobei  nidjt  ßineingeftocßen  werben  barf.  SDtau  läßt 
biefcS  glcifd)  eine  Stad)t  fielen,  ßadt  Diele  ©Kalotten,  mengt  fie 
mit  ißfeffer,  ©alj  unb  geriebenem  SBeißbrot  untereinanbcr,  fdjneibet 
baS  gleijd)  in  ©cßeiben,  beftreidjt  biefe  mit  @i,  brüdt  fie  in  baS 
©emengfel  unb  brät  fie  in  einer  Sfanne  wie  kotcletten. 

49.  ©cbrateuc  gtifabclle  uon  frifdjcut  gleifdj.  Sir.  1. 
Siefclbe  wirb  überaus  fein  unb  wofjlfdjmedenb,  wenn  man  baju 
1 Seil  9iinb=,  1 Seil  ®alb=  unb  1 Seil  burdjwadßencS  ©djweineßcifdj 
fein  Ijadt  unb  bann  ju  750  ©r.  gleifcß  125  ©r.  Satter  nimmt,  kann 
man  bie  ÜJtifdjung  nidjt  ßaben,  fo  jerßadt  matt  750  ®r.  gutes  Soßen* 
ßcifdj  mit  125  ©r.  Stierenfett  ober  frifdjcm  ©pcd  ganj  fein,  gibt 
baju  4 ganje  gier,  ©alj  nadj  ©efdjtuntf,  SJtuSfatnuß,  80  ®r.  ge- 
ftoßenen  gwiebad  (fie^e  ©.  84  Slum.)  ober  geriebenes  SBeißbrot  unb 
1 Säße  faltcS  SBaßer.  SicS  wirb  unter  einanber  gcmifcßt,  ruttb  ober 
länglidj  geformt,  mit  ber  näßen  £>aitb  recßt  glatt  gentadjt,  mit  3 wie* 
bad  bcftreut  unb  mit  bem  SJtcßer  freujweis  Strcifcßen  bariiber  ge= 
jogen.  Sann  legt  man  bie  grifabelle  in  fteigenbe  Sutter,  brät  fie 
unter  fleißigem  Segießcn  im  Ofen  gelb,  gießt  nadj  unb  nadj  etwas 
fodjcnbeS  SBaffer  an  bie  Sauce,  audj,  wenn  es  fein  fann,  einige 
gßlößcl  bidc  ©aljne,  unb  läßt  fie  3/*— 1 ©tunbe  buufelgclb,  nidjt 
braun  braten.  $at  ber  Ofen  üon  unten  nidjt  bie  gehörige  |>ifce,  fo 
fann  man  fie  erft  V»  ©tunbe  auf  bem  geuer  jugcbedt  braten  laßen 
unb  bann  in  ben  Ofen  ftettcn,  bamit  fie  oben  garbe  befomme,  um= 
gewanbt  wirb  fie  nidjt.  SJtan  fann  audj  fogleidj  einige  fcittgeftoßene 
SBadjolbcrbeeren  in  bie  Sutter  geben,  et>e  bie  grifabclle  Ijinein* 
gelegt  wirb. 
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50.  grifabeßc.  Sir.  2.  9luf  750  ©r.  fefjr  feilt  gebadteS  ma= 
gereö  gleifcb  ohne  £>aut  unb  Seinen,  125  ©r.  feingefdjabteS  Slieren* 
fett,  200  ©r.  büitn  abgefcbälteS,  in  !alte8  SBaffer  getunfteS  2Beifj= 
brot,  welches  jeboeb  nicht  frifcb  fein  barf,  3 Gier,  ba8  SBeifje  etwa* 
gaumig  gefcblagen,  ln.  20  ©r.  Salj  unb  V*  äRuSfatnufj.  55ie8 
afleS  wirb  gut  unter  einanber  gemifd^t,  runb  unb  glatt  geformt  unb 
mit  ber  geröfteten  unb  feingeftojjenen  SBeijjbrotrinbe  ringsum  beftreut. 
SllSbann  lägt  man  reicfjticf)  einen  Stieb  Sutter  in  einem  paffenben 
irbenen  Höpfcben  mit  12 — 15  Stöd  frifegen  jerfebnittenen  2Bacf)olbcr* 
beeren  foeben,  legt  bie  grifabefle  fjineiit,  beeft  fie  feft  ju,  fefjt  nach 
einet  fteinen  SBcile  baS  Xbpfe^en  jurüd  auf  ein  ganj  mäßige#  geuet 
unb  brefjt  unb  tjebt  bie  grifabeße  oft  mit  einem  Schaumlöffel,  um  fie 
auf  bem  ©oben  bor  8lnbrennen  ju  fiebern.  gft  fie  unten  buntelgelb,  fo 
toirb  fie  einmal  umgelegt  unb  im  ganjen  1 Stunbe  aufmerffam  ge* 
braten. 

51.  Steine,  fcbnellgemacbte  grifabeflen.  @8  »erben  oon  ber 
3Jtaffe  nach  borftebenber  Slngabe  9 ©äßeben  geformt,  ebenfaflS  beftreut, 
in  beißgemaebte  ©utter  gelegt,  jugebeeft,  etioa  15 — 20  üJtinuten  ge= 
braten,  »äbrenb  man  fie  einmal  umwenbet.  Slucb  b‘er3u  fönnen 
Sacbolberbeeren  in  bie  ©utter  gegeben  »erben. 

52.  ©eftobte  grifabeße.  @8  »irb  biefe  nach  Sir.  1 ober  2 
jubereitet.  SBenn  fie  in  reieblicb  ©utter  gelb  ge»orbcn  ift,  gieße  man 
fooiel  fodjenbeS  SBaffer  ßin^u,  baß  fie  laum  $ur  Hälfte  bebedt  wirb, 
gebe  einige  Sitronenfcfjeibcn,  1 ©eterfilienwurjel  unb  2 Stöd  SRuStat* 
bluten  jur  Sauce  unb  laffe  bie  grifabeße  feft  jugebedt  V«  Stunbe 
langfam  lochen.  ®ann  gibt  man  etwa8  gelbgcfcb»ijjte8  SD2egl  an  bie 
Sauce,  läßt  fie  gut  burebfoeben  unb  rührt  fie  mit  einem  Gi= 
botter  ab. 

Slucb  tarnt  man  ftatt  einer  großen  grifabefle  ©äßeben  bon  ber 
©rößc  eine8  Hühnereies  aufroßen  unb  übrigens  auf  angegebene  SBeife 
oerfabren,  »o  man  bann  ein  reibt  »oblfcbmetfcnbcS  grifaffee  erhält. 
$oeb  müffen  bie  grifabeßen,  fobalb  fie  inwenbig  nicht  mehr  rot  ftnb, 
rafcb  ooni  geuer  genommen  »erben,  »aS  in  15,  böcbftenS  20  DJiinuten 
ber  gafl  ift. 

©8  werben  Kartoffeln  baju  gegeben. 

53.  grifabeßen  oon  gebratenem  ober  geföntem  gleifcb. 

Sir.  1.  9Jlau  nehme  Ijierju  Überrefte  oon  gleifcb,  am  beften  bon  ge* 
bratenem,  t>ade  fie  mit  einer  gwiebel  ober  mit  ©eterfilie  recht  fein, 
rühre  baju  einige  Gier,  Salj,  wenig  Sielten  ober  SDiuSfat,  et»a8  abge* 
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fcßälteS,  geriebenes,  in  ©utter  gelb  gemachtes  SBeißbrot,  nebft  ©raten» 
ober  übriggebliebener  gleifcßbrühe.  Sann  mache  man  fyierüon  eibicfe 
®löße,  beftreue  fie  mit  ben  geröfteten  unb  feingeftoßenen  Prüften  beS 
SEBeißbroteS  unb  brate  fie  in  ©utter  gelb,  Hat  man  gelobten  ©hinten, 
fo  fann  man  etwas  burcßS  gleifcf)  fjacfert  unb  bann  weniger  ©utter 
nehmen. 

Stnmerf.  3n  Ermangelung  beS  3Bei&brotc-3  laffen  ftdj  ßierju  einige  ge» 
focfjte  falte  ftartoffeln  gebrauchen,  bie  auf  einer  SReibe  gerieben  werben. 

54.  grifabellcn  non  gebratenem  ober  geföntem  glcifd). 
SHr.  2.  gleifdjrefte  bon  garem  SRinb»  ober  ßalbfleifcß,  woju  eine  ©ei» 
mifchung  bon  rohem  ©djinfen  ermünfdjt  ift,  werben  ganj  fein  ge^acft, 
gitronenfcfjale  ober  SüfuSfatblüte,  einige  Gigelb,  einige  (Sgtöffet  bicfe 
faure  ©al)ne,  geriebenes  SBeißbrot  unb  baS  SBeiße  ber  Gier,  ju  @djnee 
gefcßlagen,  unb  baS  noch  feljlenbe  ©als  fiin^xtgegcBen  unb  in  einer 
Süchenpfanne  in  ^ei^ec  ©utter  in  länglichen  eibicfen  Kügelchen  ge» 
braten. 

(Sine  ©cilage  ju  SBurjeln,  Spinat  u.  bgl. 

55.  GroquettcS  ä la  SJJtobe.  ütaeßbem  ein  ©titef  bon  einem 
gebratenen  gilet»  ober  Hammelbraten  in  feine  SBiirfel  gefchnitten  ift, 
lägt  man  etwas  Sütel)!  in  ^eiggcmacHter  ©utter  frauS  Werben,  rührt 
gute  ©ratenbrühe  ober  ©ouitton  ßinsu  unb  gießt  folcßeS,  nach  bem 
Stbneßmen  beS  getteS,  butch  ein  ©ieb.  Hieröon  bringt  man  einige 
Söffe!  sunt  Wochen,  gibt  auf  bem  geuer  2 — 3 mit  etwas  faltem  SBaffer 
ScrHopfte  Gibotter  unter  beftänbigem  SRüßren  ßinsu  unb  fügt,  Wenn  bie 
©auce  feßr  gebunben  ift,  baS  gleifcß  nebft  in  ©utter  gebämpften  ©c ha» 
lotten,  feingehaefter  Sßeterfilie  unb  baS  bietleicht  noch  fehlenbe  ©als 
ßinsu,  rührt  eS  auf  bem  geuer  fo  lange,  bis  es  gehörig  bermifcht  unb 
fo  bief  geworben  ift,  baß  feine  ©rüßc  ßerbortritt,  fonbent  bie  SDtaffe 
wie  ein  Steig  erfcheint.  Sann  breitet  man  bicfelbe  sum  $altwerben  auf 
einer  flachen  ©chüffel  aus  unb  formt  fie  sunädjft  wie  Sßalerrollcn. 
Sanacß  flopft  man  berhältniSmäßig  2,  3 — 4 Gier,  wälst  jebeS  Gro» 
quett  in  feinem,  geftoßenen  unb  bureßgefiebten  SBeißbrot,  tunft  eS  in 
bie  Gier,  breßt  eS  nochmals  im  ©rot  herum  unb  wiebcrßolt  baS  Gin» 
tunfen  in  Gi  unb  SBälsen  in  ©rot  noch  einmal.  SRacßbcm  bieS  gefdjeßen, 
bäcft  man  bie  GroquetteS  in  heißem  ©cßmals,  inbem  fie  mit  einem 
Schaumlöffel  fo  lange  hin  unb  her  bewegt  werben,  bis  fie  eine  feßöne 
gelbbraune  gärbung  erhalten  hoben,  wo  man  fie  bann  auf  SBeißbrot» 
fdßnitten  abtröpfeln  laßt,  etwas  bergartig  anrichtet  unb  ein  Sträußchen 
in  ©cfjntals  gebaefener  ©eterfilie  barauf  legt. 
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56.  ^fettte  ^Icifdjpolfter  (wohlfdjmedenbc  Beilage  gu  atteu 
(ffemüfen).  gleiidjrcfte,  wie  fie  gerabe  borfommen,  BefonberS  gut  ift 
auch  etwa«  gefotzter  Stinten  bagu,  werben  fein  getjaeft.  ®anu  Wirb 
eine  feingefchnittene  ßraiebel  in  Butter  gefcfjmort,  etwa«  2J?ef)t  barin 
gelb  gemad)t,  ba«  gleifch  hmgugegeben  nebft  einigen  gangen  Siern, 
etwa«  2Ru«fatnuh,  Saig  unb  Pfeffer,  bie«  alle«  gut  öerrüfjrt  unb  burdj» 
gefotzt.  3ugfeidj  bädt  man  einen  guten  Sierpfannfudjen,  ftreicf)t  bie 
garce  barüber,  rollt  if)n  auf  unb  fdjneibet  bie  Stolle  in  fdjrägwinflige 
Stüde,  welche  man  mit  öerbünntem  Si  iiberpinfelt,  in  SBeihbrotfrumen 
roälgt  unb  in  reichlich  gutem  Badfett  fjeHgeib  werben  läjjt. 

$a«  2tu«baden  in  gett  ift  „Badwerf  III."  mitgeteilt. 

57.  ©efdjmorte  glcifdj»9?onlaben.  SJian  Köpft  ein  Stitcf  gleifch 
au«  ber  Kluft,  welche«  nic^t  gu  frifcf)  fein  barf,  fdjneibet  e«  in  längliche 
Scheiben,  bie  man  ebenfaü«  noch  etwa«  mit  einem  Klopfholg,  nicht  mit 
einem  ÜJieffer,  Köpft,  beftreut  biefelben  nicht  gu  reichlich  mit  einem  6)e* 
mengfei  oon  feingeftofjenem  Saig,  Steifen  unb  Pfeffer,  ober  ftatt  beffen 
mit  einigen  geflohenen  SSadjolberbeeren , legt  bunne  Spedfdjcibcn 
barüber  hin,  widelt  fie  ju  feften  Stöllchen  auf,  welche  man  mit  einem 
gaben  umbinbet.  ®anach  lägt  man  in  einem  oerbältniSmäfiig  groben 
Köpfchen  reichlich  Butter  gelb  werben,  breljt  bie  Sioulaben,  mit  2Jtef)t 
beftäubt,  barin  herum,  unb  Iaht  fie  bidjt  neben  einanber  unb  feft  gu» 
gebedt  auf  nicht  gu  ftarfem  geuer  10  ÜDtinuten  fchmoren,  Waljrenb  nach 
ben  erften  5 SJiinuten  bie  untere  Seite  nach  oben  gelegt  wirb.  ®ann 
gic§t  man  feitwärt«,  nicht  barüber  hin,  fo  oiel  ftarl  fodjenbe«  SBaffer, 
ba§  bie  Stöllchen  ftarf  gur  Hälfte  bebedt  werben,  bedt  ben  Sopf  fdfnell 
gang  feft  gu,  befdjwert  ben  Sedel  mit  einem  Böigen,  unb  lägt  fie,  gurüd» 
gefdjoben,  bei  gang  muffiger  |>i{}e,  ohne  ben  Sopf  gu  öffnen,  im  gangen 
*/* — 1 Stunbe  fchmoren.  Sin  gu  ftarfe«  unb  gu  lange«  ©raten  macht 
bie  Sioulaben  troden.  $tl«bann  werben  bie  gäben  mit  einer  Schere 
burdjgefcbnitten  unb  entfernt  unb  bie  Stoulaben  in  ihrer  bidlidjen,  brau» 
nen  unb  fräftigen  Sauce  angcricfjtet.  Sie  machen  eine  angenehme  ©ei= 
tage  gu  feinen  (Semüfen,  auch  fönnen  fie,  inbem  bie  Sauce  etwa«  Der* 
längert  wirb,  mit  Kartoffeln  gereicht  werben. 

58.  @iu  gefochte«  ©uppenfHitf  mit  einer  Stufte.  Bon  ber 
Stadjbruft  eine«  Ochfen  wirb  eine  gute  Suppe  gefodjt;  ift  ba«  gleifch 
gar,  fo  legt  man  e«  in  eine  Bratpfanne,  gibt  einige  Söffet  Suppenfett, 
2 $wiebeln,  3 Sorberblätter  barunter,  beftreut  ba«  gleifch  mit  Saig, 
3JIu«fatnuh  unb  geflohenem  3wiebad  unb  Iaht  e«  unter  einem  Sorten» 
bedel,  worauf  öiel  geuer  gelegt  wirb,  ober  im  feigen  Ofen  gelbbraun 
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werben.  (5S  wirb  eine  Iraftige  ©auce,  ju  welcher  mou  ©arbeiten, 
Kapern  ober  ShampignonS  nehmen  fann,  baju  gegeben. 

59.  Suppenfleifd)  $n  (tonen,  nad)  ber  Suppe  mit  Kartoffeln 
jn  geben.  SJtan  fcfce  baS  ©uppenfleifch  etwas  zeitiger  als  gewöhnlich 
aufs  geuer  unb  fc^neibe  eS,  nachbent  cS  Weich  geworben,  in  paffenbe 
©tüdchen.  ®ann  mache  man  Butter  gelb,  taffe  feingewürfelte  ^wiebeln 
barin  gelbbraun  werben,  hoch  fei  man  adjtfam,  bajj  fie  leinen  bränj* 
Kcpen  ©efchmad  erhalten,  gebe  bann  SJteljt  Ipnju,  mache  unter  ftetem 
©uröhrütjren  auch  bieS  bräunlich  unb  rühre  es  mit  ©uppenbrühe  ju 
einer  reiflichen  unb  recht  fämigen  ©auce.  ®iefe  würje  man  mit  einigen 
ganjeit  Stellen,  Sorberbtättern,  — nicht  ju  öiel  — etwas  Pfeffer,  füge 
baS  oieHeicht  noch  fehlenbe  ©atj  unb  1 — 2 ©fjlöffel  bide  ober  gute  füge 
©ahne  htnju,  laffe  auf  getinbem  geuer  baS  gleifch  V*  ©tunbe  in  ber 
©auce  fchmoren  unb  gebe  berfelben  beim  2lnriften  einen  ©cfcf)mad 
bon  ©fftg. 

60.  ©rillabcn  non  Suppenfleifd),  ÜbriggebtiebeneS  gleifdj 
wirb  in  ©cheiben  gcfchnitten,  eine  Stacht  in  ©ffig  gelegt,  in  Gsiern,  ©alj 
unb  SltuSlat  umgebreht,  mit  geftofjenem  ßwiebad  beftreut  unb  in 
Butter  leicht  gebraten,  bamit  eS  nicht  auStrodne. 

61.  Slttf  attbere  3lrt.  SJtan  breht  bie  ©cheiben  in  ©uppenfett, 

mit  etwas  Bouillon  oerntifcht,  um  unb  wäljt  fie  bann  burch  eine  31ti= 
fchung  oon  geriebenem  2Beif)brot,  feingchadteu  Zwiebeln,  fßeterfilie, 
Pfeffer  unb  ©alj.  darauf  lägt  man  in  einer  flachen  Bratpfanne  feines 
gett  heifj  werben,  legt  bie  Scheiben  hinein,  auf  febe  ein  ©tiidchen  Butter, 
unb  badt  fie  im  Ofen  gelbbraun.  UnierbeS  locht  man  eine  ©enffauce 
nach  R»  30 — 32.  Beim  Slnridjten,  nicht  früher,  gibt  man  bie  ©auce 

in  eine  ©d)üffet,  legt  bie  gebadeiten  ©fnitten  hinein  unb  müffen 
biefelben  bann  fofort  feröirt  Werben.  — Stach  ber  Suppe  §u  geben. 

62.  Salat  bon  übriggebliebcucnt  Suppcuflcifch.  Xic  3u= 
Bereitung  bicfeS  ©alateS  fittbet  man  unter  ben  ©alaten  (Q.  Str.  15) 
unb  lann  berfelbe  fowoljl  ju  jeber  Slrt  bon  grünem  ©alat  unb  ju 
Katloffelfpeifen,  als  auch  allein  gegeben  werben. 

63.  $ad)cc  ftatt  glcifchwurft.  SJtan  locht  ein  etwas  fettes 
©tüdchen  Stinbfleifch  in  SBaffer  unb  etwas  ©alj,  gut  auSgefdjäumt,  in 
lurjet  Brühe  Weif,  entfernt  alle  Knochen  unb  hadt  eS  recht  fein.  ßu= 
gleich  brüht  man  ju  750  ©r.  glcifch  125  ©r.  SteiS  ab,  locht  ihn  mit 
ber  Stinbfleifch'BouiUon  weich  nnb  bid,  macht  Butter  gelbbraun,  rührt 
gleifch,  SteiS,  geflohenen  Stellenpfeffer,  SJtuSlatnufj  unb  baS  bielleicht 
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noch  fefjlenbe  ©al§  hinju,  lägt  eS  gut  burdjfchmoren  uitb  richtet  eS 
recht  heiß  on. 

Statt  IReiS  fann  man  auch  gute,  frtfe^e  ^afergrüfce,  in  Baffer 
abgeflößt,  mit  öouiUon  bief  lochen,  »aS  erfterem  nicht  nadffteht.  ©o 
i|i  auch  ofteS  geriebenes  Beißbrot  mit  ©ouiHon  fefjr  gut  unb  um  fo 
mehr  bann  ju  empfehlen,  wenn  man  bie  ©ouiHon  größtenteils  ju 
einer  ©uppe  anwenben  möchte,  ©old)  fiachcc  ift  befonbcrS  ju  §ipfet= 
muS  ein  recht  angenehmes  ©ericht. 

ÄnmerL  SKan  fann  in  falter  SahrcSjeit  mehrere  Portionen  baüon  foeben, 
biefe  in  ©orjeflan  ober  in  einem  gut  auSgebrühten  Steintopf  offen 
ftepenb  an  einem  luftigen  Orte  aufbetoobren  unb  beim  (Gebrauch  recht 
heiß  machen. 

64.  ^aihee  Don  iibriggeblicbenent  Suppenflcifch  ober  traten. 

DaS  gteifd)  wirb  ebenfalls  recht  fein  gehaeft,  SReiS  ober  Dafergrüfce  in 
Baffer  mit  einem  ©tüddjen  ©utter  ober  gutem  gett  unb  ©alj  »ocich 
unb  bief  gelocht,  reichlich  hal&  Butter,  I)aI6  gutes  SRierenfett  bunfel* 
gelb  gemacht,  auch  übriggebliebene  ©ratenfauce  ift  befonberS  gut  barin, 
baS  gleifcf)  barin  eine  Heine  Beile  gerührt,  bann  mit  bem  SReiS  unb 
oben  bemerftem  ©ewürj  burdjgcfdjmort. 

65.  ÜbriggebticbeneS  ©uppenfleifdj  mit  3»icbeln.  3Ran 
feßneibet  baSfelbe  mit  bem  gett  in  biefe  (Scheiben,  löft  baS  nötige 
©alj  in  etwas  Baffer  auf,  oerteilt  eS  über  baS  gieifch  unb  »enbet 
folcheS  einmal  um,  bamit  eS  gehörig  burdjjielje.  UnterbeS  läßt  man 
©utter  ober  gett  in  einer  fßfanne  heiß  »erben,  gibt  reichlich  Hein= 
gefchnittene  ßwiebetn  hinein  unb  macht  fie  gelb.  Dann  legt  man  baS 
Sleifch  barauf,  läßt  eS  jugebedt  bei  einmaligem  Umtoenben  ebenfalls 
gelblich  »erben,  richtet  eS  an,  macht  rafch  eine  Ifleinigfeit  2Ref>I  in  ber 
©fanne  ooQftänbig  gar,  rührt  eS  mit  etwas  ©ouiüon  ober  Baffer  ju 
einer  furjen,  fämigen  Sauce  unb  oerteilt  fie  focf)enb  über  baS  gleifdj. 

66.  ÜbriggebliebeneS  ©uppenffeifd)  mit  Äpfeln  gefchntort. 
SRan  fchneibet  ©uppenfleifd;  in  feine  Scheibchen,  legt  bie  fetten  ©tüd* 
djen  auf  ben  ©oben  eines  lleinen  DopfeS,  baS  übrige  barauf,  ftreut 
etwas  ©alj  unb  einige  ÜRägelcßen  barüber  hin  unb  läßt  es  jugebedt 
eine  Heine  Beite  fchmoren.  UnterbeS  fdjätt  man  faure  Äpfel,  ent= 
femt  baS  ßemgehäufe,  fchneibet  bie  ©tüde  gleichfalls  in  ©cheiben, 
bebedt  bamit  baS  gleifdj,  gießt  einige  Sßlöffel  Baffer  feitwärts 
barunter,  läßt  bie  Äpfel  gar  »erben  unb  richtet  erftereS,  ohne  eS  um= 
jurühren,  an. 

67.  Desgleichen  in  Sioftnenfance.  @S  wirb  eine  fRofinenfauce 
gemacht,  wie  fie  im  Stbfchnitt  Saucen  (K.  SRr.  39)  angegeben  ift,  bann 
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tüirb  gutc§  faftigeS  ©uppenfletfd)  in  Heine  ©djeiben  gefchnitten  unb 
lU  ©tunbe  iangfam  barin  gefcfjmort. 

68.  SHagout  Bott  ©uppcnfUifd)  ober  ©raten.  ÜDtan  fchneibet 
baS  Steift  in  paffenbe  ©tücte,  mad)t  ©ratenfett  ober  Sutter  gelb,  rührt 
1 — 2 gefdjnittene  Swiebeht  barin  gelbbraun,  fowie  je  nach  ber  Portion 
1 — 2 ©ßlöffel  SDteht,  gibt  Souilion  ober  SBaffcr  nebft  Sratenbrütje, 
etwas  fßfeffer  unb  Stellen  ober  9teHcnpfcffer,  2 — 4 Sorberblätter  mtb 
etwas  abgefdhältc,  in  feine  ©d^cibcn  gefdjnittene  eingemachte  ©urlen 
^inju,  lägt  teuere  weid)  lochen  unb  baS  Steifet)  in  ber  ©auce  ein  wenig 
fchmoren;  biefetbe  muß  recht  fämig  fein.  SBenn  fie  füßlidj  gewiinfeht 
wirb,  fo  tann  man  Vs  ©ßlöffel  ©irup  ober  ©irnrnuS  burdwühren. 

8 liniert.  Soll  ©raten  jum  Stagout  angewanbt  werben,  fo  mache  man 

bie  Sauce  fertig,  bie  ©urteil  barin  gar,  lege  bann  erft  ba§  Steifet)  hinein 

unb  taffe  cS  Iangfam  heiß  Werben,  nicht  lochen,  weil  Skaten  burch  Stoßen 

jähe  wirb. 

69.  ©attre  Stollen  ju  braten.  ©S  werben  biefe  in  fingerbidc 
©djeiben  gefchnitten,  — wenn  man  fie  befonberS  gut  ju  machen 
wüttfcf)t,  in  ©i  unb  $roicbad  umgebrcf)t,  im  übrigen  ohne  weiteres  in 
einer  fßfaitne  in  heißgemaeßter  S3utter  ober  heißem  9tierenfett  nebft 
einigen  Stpfclfdjeiben  gelb  gebraten,  jebod)  muffen  erftere  recht  faftig 
erhalten  Werben. 

70.  Stuf  anberc  2trt.  9Jlait  legt  bie  Scheiben,  wie  oben  äuge* 
geben,  in  bie  heißgcmad)te  ©uttcr,  gibt  auf  jebe  ©dfeibe  1 Söffet  uotl 
guten  jßfannfudjenteig,  baeft  fie  auf  beiben  ©eiten  gelb  unb  gibt  gebra= 
tene  äpfelfdEjeibett  baju. 

71.  ©aurc  Stollen  ju  ftooen.  SJtan  loche  bie  ©auce  R.  9tr.  38, 
fdjneibe  bie  Stollen  in  Scheiben  unb  fernere  fie  Iangfam  barin 

©tunbe. 

72.  ®ar  ju  braten.  $aS  in  SSaffer  unb  ©alj  weichgelodfte  uttb 
in  ©ffig  gelegte  ®ar  (©ebnauje,  Süße,  SBantme  u.  f.  w.)  wirb  in  SJtcht 
umgebreßt  unb  mit  äpfelfcßeiben  in  Sett  gelb  gebraten. 

73.  fßanhaS  jtt  braten.  2DiefeS  fo  profitable  als  angenehme 
©erießt  für  einen  täglichen  Sifd)  lann  ju  jeber  Seit  gemacht  werben, 
(fiehe  W.  9tr.  23),  unb  jwar  fowoßl  Bon  fRinbfleifcß  als  ©cßweine= 
fleifcß,  felbft  Bon  gelochtem  ©uppenfleifd)  unb  einem  jähen  ©raten, 
Wobei  bann  reicßlid)  ©peef  mit  feingeßactt  wirb.  $a  man  ben  fßanßaS, 
wenn  er  lange  genug  gelocht  ift,  im  ©ommer  an  einem  lösten,  luftigen 
Orte  offenfteßenb  8,  im  2Binter  14  £agc  aufbewahren  lann,  fo  ift  er 
jugteid)  als  SluStjitfc  ju  empfehlen.  9t ad)  bem  ftoeßen  wirb  er  auf  fol= 
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genbe  SBeife  gebraten:  2Ran  tnaebt  ©utter  ober  gutes  3rett  in  einer 
Pfanne  hicig,  fchneibet  ben  ©anfjaS  in  Scheiben  bon  ber  ©ide  eines 
Keinen  Ringers,  legt  fie  bidjt  neben  einanber  unb  lägt  fte  unbebedt  auf 
beiben  ©eiten  gelb  unb  Irofj  braten,  bo<h  biirfen  fie  nicht  auStrocfnen, 
mfiffen  bielmehr  inwenbig  weich  bleiben.  SDtan  gibt  ben  ©anljaS  ju 
Kartoffelfpeifen;  befonberS  angenehm  ift  berfelbe  ju  Kartoffeln  mit 
Äpfeln  ober  Äpfelbrei. 

74.  grifdie  DiinbfleifihWttrft  ja  braten.  ©a  beim  ©raten  ber 
SBurft  ber  ©arm  fef)r  leicht  reißt,  fo  tgut  man  Wölfl,  biefelbe  borljer 
V*  ©tunbe  in  einen  ©opf  mit  beinahe  fochenbcm  SBaffer  ju  legen 
(lochen  barf  es  nicht),  bamit  fie  barin  burch  unb  bnreh  h£i&  werbe, 
©ann  rühre  man  ©utter  über  Steuer  bunlelgelb,  lege  bie  SBurft  in 
eine  recht  heiß  gemachte  ©djüffel  unb  gieße  bie  ©utter  barüber  hin. 
©ie  paßt  ebenfalls  borjüglich  ju  ÄpfelmuS,  hoch  auch  Kartoffeln  mit 
Äpfeln  finb  fegr  gut  baju. 

75.  ©roden  geworbene  fRtnbfletfchttnrfl  jn  braten.  3ft  bie 
SBurft  burch  8»  langes  Slufbewaljren  troefen  geworben,  fo  lege  man 
fie  fo  lange  in  falteS  SBaffer,  bis  fie  Weid)  geworben  ift  (WenigftenS 
©ag  unb  Stacht),  fpalte  unb  fchneibe  fie  in  fingerlange  ©tüdc  unb  laffe 
biefe,  auf  faure  Äpfel  gelegt,  mit  etwas  SEBaffer  unb  einem  ©tüdchen 
©utter  langfam  lochen,  bis  erftere  gar  geworben  finb,  bann  richte 
man  beibeS  jufammen  an. 

76.  (Singrfaljcne  ©ruftferne  als  angenehme  ©eilagc  jutn 
©ntterbrot  nnb  »crfchiebcnen  ©cmfifen.  ©ic  ©orfdjrift  tpersu  ift 
im  Slbfdfnitt  W.  Sir.  45  ju  fiitbcn  unb  wirb  hier  nur  barauf  hin- 
gewiefen. 


77.  fßiifelfletfih  sn  Jochen.  3ft  baS  gleifch  ohne  weiteres  mit 
©alj  eingepölelt,  fo  lege  man  eS,  je  nadjbem  eS  mehr  ober  weniger 
faljig  ift,  eine  Stacht  ober  einige  ©tunben  in  SEBaffer,  fefje  eS  mit 
laltem  SEBaffer  bebedt  aufs  Steuer  unb  laffe  eS  etwa  3 ©tunben  langfam 
lochen.  $um  Stachgießen  muß  man  lochenbeS,  lein  lalteS  SBaffer 
nehmen.  gleifcf»,  welches  in  einer  jufammengefepten  ©ölel  gelegen 
hat,  wirb  mit  lochenbem  SBaffer  unb  etwas  ©als  aufs  Steuer  gebracht 
unb  bafür  geforgt,  baß  eS  Weber  aus  bem  Kochen  lomme,  noch  su  lange 
locht,  woburch  man  einen  faben  ©efchmad  bcS  gleifcheS  oerhütet. 

Slnmerl.  ©ie  S3rüf)e  Jann  man  fehr  aut  ju  ©raupenfuppe  mit  Kartoffeln 
(B.  3tr.  46)  gebrauchen,  auch  Su  «rbjen*  unb  SBoljnenfuppc,  fotoic  ju 
allen  §erbft*  unb  SBintergemüfen. 
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78.  SHauthfUifdj  p fodjcn.  SaSfelbe  wirb  abenbS  Dorier  gut 
abgeroafcf)en,  was  am  beften  mittelft  eines  reinen  |>anbbefcnS  unb  einer 
#anbüotl  SBeyenlteie  flefc^iefjt,  eine  ^iacfjt  in  SSaffer  eingeweicht,  am 
anbern  Jage  nochmals  abgefpült,  mit  fodjenbem  Sßaffer  bebecft  aufs 
geuer  gebracht  unb  langfant  3 — 4 ©tunben  ununterbrochen  gelobt. 
Stach  bem  ©arfcin  taten  man  eS  feft  jugebecft  noch  7*  ©tunbe  in  ber 
fflrühe  fielen  taffen,  tooburch  eS  milber  unb  faftiger  Wirb. 

Slnmerf.  Sie  ©ruhe  fami  ebenfalls  öorteilfjaft,  wie  oben  angegeben,  benupt 

werben.  Um  aber  ben  Üteft  bon  Dtaucbflrifdj  faftig  ju  erhalten,  lege  man 
eS  in  eine  offene  Serrine,  bie  an  einen  fügten  Ort  geftellt  wirb,  wieber 
in  bie  ©rüljc,  welche  man  nötigenfalls  nach  einigen  Sagen  auffodjc. 

79.  ©erändjerte  gunge.  ®ie  gunge  wirb  2ng  unb  Stacht  ein* 
geweicht,  wie  Staudjfleifch  gelobt,  jwifcfjen  jwei  ©rettdjen  mit  einem 
©tein  befchwert,  falt  geworben,  bie  $aut  baoon  abgewogen  unb  bis 
jum  (Gebrauch  in  ber  ©rithe,  worin  fie  gelocht  ift,  aufbewahrt.  Surd) 
bas  fßreffen  erhält  fte  eine  beffere  gorm.  Seim  (Gebrauch  wirb  bie 
gunge  in  bünne  ©cheiben  gefdfnitten,  frangförmig  ober  teihenweiS  auf 
eine  ©d)üffel  gelegt  unb  mit  fßeterfilie  garnirt. 

©ine  angenehme  Beilage  ju  oerfchiebenen  jungen  ©emüfen,  als: 
©rbfen,  Kohlrabi,  ©pinat,  fo  wie  auch  jum  Butterbrot. 

U.  fialbfleifcf). 

80.  Kalbsbraten  am  ©pieft.  SJtan  taflt  ben  ©raten  in  ©epg 
auf  warme  ober  falte  SahreSjeit  2 — 4 Sage  alt  Werben,  fd^neibet  bie 
Stippen,  falls  berfelbe  15 — 16  fßfunb  fdjwer  wäre,  ganj  toeg,baS  ©ein 
im  ©eien!  ab,  boch  fo,  bafi  bon  unten  baS  ©eittfleifch  hängen  bleibt, 
welches  man  über  ben  Knochen  biegt  unb  baSfelbe  mit  einem  höljemen 
fßfriem  feftfticht.  Sann  flopt  man  ihn  gehörig  nach  Str.  1,  wäfcht  unb 
troefnet  ihn  mit  einem  reinen  Suche  ab.  SBenn  man  ben  ©raten  p 
füllen  Wünfcht,  fo  wirb  ber  ©einlnochen  hcrauSgelöft,  bie  garce  (fiehe 
SorbereitungSregeln  97r.  16)  hineingefüflt  unb  bie  Deffnung  pgenäht. 
Sann  reibt  man  ihn  rings  umher  mit  feingemachtem  ©alj  ein,  bringt 
ihn  an  ben  ©piefj  unb  brät  ihn  nicht  p ftarf  mit  gefchmoljener  ©utter 
unter  fleißigem  ©egiefjen  lVs — 2 ©tunben.  Seim  gubereiten  ber 
©auce  wirb  auf  nachftefjenbe  Stummer  hingewiefen. 

81.  Kalbsbraten  im  Ofen.  Stachbcm  ber  ©raten  nach  vorher* 
gehenber  Stummer  üor gerichtet  ift,  läßt  man  in  einer  Bratpfanne  reich = 
lieh  ©utter,  womit  auch  gutes  ffett  üerbunben  werben  fanit,  jum  Kochen 
fommen,  legt,  wenn  man  guten  ©ped  ^at,  einige  ©cheiben  hinein  unb 
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ben  Braten,  bie  runbc  ©eite  nad)  oben,  bnrauf,  ftcllt  ißn  in  einen 
Reißen  Ofen  unb  läßt  ißn  anfangs  bei  ftarfer,  bann  bei  mäßiger  §ifoe 
unter  beißigem  Begießen,  oßne  ißn  umgulegen,  1 V*  ©tunbe  braten. 
Sin  Heiner  Skaten  aber  barf  nießt  über  1 V*  ©tunbe  im  Ofen  bleiben, 
weil  er  fonft  gu  meicß  unb  troden  mürbe.  Su  »erröten,  baß  bie 
©auce  gu  braun,  ober  gar  bränglicß  werbe,  fann  nötigenfalls  guroeilen 
eine  ßalbe  2 affe  ©aßne  ober  ein  ©tüdcßen  Butter  ßingugefiigt  werben.*) 

Sud)  fann  ber  ©auce  burd)  1 — 2 laffen  guter  füßer  ©aßne  ein 
cngeneßmer  ©efcßmad  unb fcßöne  gelbbraune gärbuitg  gegeben  werben; 
man  gieße  fic  V*  ©tunbe  oor  bem  $erauSneßmcn  beS  Bratens 
ßingu.  3ft  berfelbe  angerießtet,  fo  nimmt  man  etwas  gett  oon  ber 
©auce,  rüßrt  baS  in  ber  Pfanne  fidß  Sltigefeßte  mit  etwas  faltem  Söaffer 
gufammen,  weitbet  nötigenfalls  etwas  Starte  ober  S'artoffelnteßl  an, 
oerfueßt,  ob  ©alg  feßlt,  unb  läßt  bie  ©auce  gut  burcßfotßen. 

82.  KalftSrUden.  ÜJiait  betommt  fowoßl  oom  Rammet  als 
tiom  Kalbe  beim  ©eßfaeßter  ben  SRücfcn  oon  ber  Kettle  bis  gur  Bruft  — 
feßneibet  an  beiben  ©eiten  bie  Stippen  gur  Hälfte  weg  unb  löft  bie 
Stieren  aus — ßäutet  unb  fpidt  ißn  wie  einen  $afen  unb  brät  ißn  im 
Ofen  mit  reicßlicß  ©ped  unb  Butter  in  1 — 1 V*  ©tunbe  gar,  bod) 
barf  bie  $ifce  nießt  gu  ftarf  fein. 

83.  Kalbsbraten  im  SDtau  rießte  benfelben  oor  wie 

Kalbsbraten  am  ©pieß,  maeße  in  einem  Xopfe  Butter  unb  gett  foeßenb 
ßeiß,  füge  nadj  Belieben  aueß  einige  ©peeffeßeiben  ßingu,  lege  ben 
Braten  ßinein  unb  laffe  ißn  offen  an  beiben  ©eiten  geßörig  gelb 
werben,  wäßrenb  man  ißn  öfter  ßin  unb  ßer  feßiebt , oßne  barcitt  gu 
fteeßen.  2)ann  gieße  matt  naeß  unb  nad)  einige  ßalbe  Soffen  ©aßne, 
in  ©rmangelung  SOtilcß  ober  tocßenbeS  Söaffer  feitwärts  ßinein,  bede 
ben  Sopf  feft  gn  unb  oerfaßre  übrigens  gleichfalls  unter  ßäufigem  Be= 
gießen  wie  beim  Ofenbraten,  aueß  muß  wie  bei  biefem  bie  runbc  ©eite 
im  lopfe  natß  oben  liegen. 

3n  ©egenben,  wo  gum  ©armerben  beS  Bratens  Bratpfannen  mit 
©lut  üblitß  finb,  wirb  berfelbe  üorßer  nießt  gelb  gemaeßt,  fonbertt  fo* 
gleicß  ein  ®edel  mit  ausgebrannten  |wlg*  ober  Sorffoßlen  barauf  ge- 
bedt,  oon  Seit  gu  Seit  etwas  ©lut  nacßgelegt  unb  bafür  gefolgt,  baß 
bie  untere  |>ifce  nießt  gu  ftarf  werbe  unb  bie  ©auce  einen  feinen 
©efeßmad  erßalte. 


*)  Braten  unb  Sauce  werben  ießr  oerfeinert,  wenn  in  ber  lebten  tjalben 
Stunbc  einige  ßßampignonS  in  bie  Bratpfanne  gelegt  werben.  Beim  Slnridjten 
wirb  ber  Braten  bamit  gamirt. 

Xasiibil,  aodjfiud).  11 
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84.  Kalbsbraten  in  ©uttcrntitdß.  95tan  tann  eine  KatbSfeute 
bet  mäßiger  Temperatur  4 — 6 Tage  in  ©uttermiteß  erhalten,  nur 
muß  fie  ganj  barnit  bebedt  fein  unb  naeß  2 Tagen  erneuert  werben. 
Stun  trodnet  man  fie  ab,  Köpft  fie  tiießtig  unb  fann  fie,  um  fie  be= 
fonberS  fein  ju  ntaeßen,  auf  ber  Stußenfeite  ßäuten  unb  fpiden.  SDtan 
ßat  injwifcßen  in  ber  Pfanne  eine  STCenge  ©pedfdjeiben  ausbraten 
taffen  unb  baju  ein  ©tüdeßen  Butter  getßan ; wenn  bieS  jufammen 
bräuntieß  ift,  legt  man  ben  ©raten  ßinein,  unb  gteieß  auf  bie  ©eite, 
auf  ber  er  liegen  bleiben  fott,  bei  einem  gefpidten  ift  eS  fetbftoerftänb= 
ließ.  Tie  erfte  ßatbe  ©tunbe  muß  er  ftarf  braten  unb  fortwäßrenb 
begoffen  werben,  bie  teßte  ßatbe  ©tunbe  fann  er  tangfam  braten,  unb 
wenn  man  ißn  nun  nießt  mit  ©aßne  begießen  fann,  neßme  man  ein 
wenig  füßc  SDiitcß  naeß  unb  nadß  an  bie  braune  ©auce,  bie  bei  Tifeß 
ßettgelb  auöfeßeit  barf. 

9tnmerf.  Tiefe  gubereitung  ift  befonberS  auf  bem  Sanbe  ju  empfeßlcn,  mo 
man  nidßt  immer  guteg  Steißß  tjaben  ober  bei  einem  felbftgcmäfteten  kalbe 
baS  2flei|'cß  in  ber  Jpipe  nießt  oor  einem  'Jtcbcngefcßmacf  fdjüfjen  fann.  Stucß 
fann  man  ftatt  ©uttermiteß  bide  faure  ÜJtitcß  anwenben,  obfcßoit  jene  boeß 
feßr  ben  Sorjug  ßat. 

85.  9tieren=£adjee  junt  Kalbsbraten.  Tie  gebratene  Stiere 
mit  ißrem  ftett  wirb  fein  geßadt,  bann  läßt  man  ein  Keine?  ©tüd 
©utter  mit  einer  geßadten  gwiebet  getb  werben,  Stiere,  ©atj,  SJluSfat* 
nuß,  einen  Gßtöffet  faure  ©aßne  unb  einen  ßatben  Gßlöffet  ©enf  barin 
burdjfocßen  unb  gibt  biefeS  mit  geröfteten  ©rotfeßnitten  jum  ©raten. 

86.  Grognette?  non  KalbSniere.  GS  wirb  bie  Stiere  eine? 
Kalbsbraten?  mit  1 — 2 gebratenen  SDtibbern  (KatbSmilcß)  ober  einem 
©tiideßen  Kalbsbraten  fein  geßadt,  geriebene  3'tronenfcßate  unb  3JiuS= 
fatnuß  baju  gegeben.  Tann  täßt  man  ein  ©tüdtßen  ©utter  ßettbraun 
werben,  gibt  ßinein:  etwa?  feingeßadte  ^wiebeln,  nadßßer  ein  wenig 
geftoßenen  Swwbad,  unb  wenn  bie?  beim  fteten  Stüßren  gebräunt  ift, 
bie  Gelee  oon  Kalbsbraten,  aueß  ben  ©aft  einer  Sitrone,  unb  täßt  es 
ju  einer  biden  Stagoutfauce  bureßfoeßen.  GtwaS  abgefüßtt,  tiermengt 
man  bie  ©auce  mit  einigen  Giern,  bem  geßadten  Sleifcß  unb  bem 
bieQeicßt  feßtenben  ©atj,  formt  oon  ber  SDtaffe  Keine  tängtieße  Klöße, 
Wätjt  fie  in  Gt  unb  geftoßenem  ^tniebad  unb  brät  fie  in  ©utter  ßetl* 
braun.  Tiefe  ©peife  fann  mit  geßadter,  in  ©utter  bureßgebratener 
©eterfitie  garnirt  unb  als  ©eitage  ju  üerftßiebenen  feinen  ©emüfeit, 
atS:  jungen  SBurjetn,  Grbfen,  ©tumenfoßt,  Koßtrabi  u.  bgt.,  aueß  mit 
einer  beliebigen  bidtießen  Kraftfauce  als  ©oreffen  gegeben  werben. 

87.  GroquetteS  oon  KalbSmibbcrn  (ein  ©oreffen  nadß  ber 
Suppe).  KatbSmibber  werben  btancßirt  (fieße  ©orbereitungSrcgetn  A. 
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9hr.  70)  unb  fein  gcfdjnitten,  Schalotten  unb  Sorbetten  fein  gefjacft 
unb  erftere  in  ©utter  gebämpft.  Jann  werben  bie  SJiibber,  Sarbellen, 
ttroaS  SSein,  Salj  unb  ÜRuSfatblüte  ober  Stuß,  etwas  geriebenes 
Seifjbrot,  nach  ©erhältniS  bet  Portion  2 — 4 Siet  unb  noch  einige 
ßßloffel  ©ratenbrühe  ober  fitaftgelee  ober  SJlild)  h>njugegeben  unb 
bieS  alles  fteif  gelocht,  währenb  eS  gut  gerührt  werben  muß.  Statt 
Sarbellen  unb  Schalotten  fönnen  auch  ßtebSf^wänje  unb  ftrebsbutter 
genommen  werben,  fowie  man  auch  bei  erfteren  ftapetn  hinjufeßen 
faim.  J>ie  SRaffe  bleibt  über  91acht  flehen,  wirb  am  anbern  borgen 
jn  länglichen  grifabeHen  geformt,  mit  3wiebacf  beftreut  unb  in  ©utter 
gebacfen.  @S  werben  biefe  mit  einem  SRanb  oon  in  fochenbem  gctt 
gtbacfener  ober  auch  frifcher  gehabter  fßeterfilie  garnirt. 

88.  ©ebämpfte  StalbSrippen.  (SS  gehört  ^terju  fel)r  gutes 
gleifdj.  2Ran  fdjneibet  bie  5Rippen  glatt  ab,  flopft  fie  gehörig,  aber 
nicht  auSeinanber,  fo  bafj  fie  1 */*  cm  bief  bleiben,  unb  ßaeft  bie 
fiüochen  jur  .fiälfte  ab.  Sann  legt  man  fie  in  eine  bief  mit  ©utter  bc= 
ftrießene  Schüffel,  beftreut  fie  mit  Salj,  SRuSfat  unb  gibt  noch  ©utter, 
gitronenfeßeiben,  etwas  geftoßenen  gwiebaef  unb  etwa  ju  3 ©funb 
gleifcß  lU  fiiter  ßalbSBaffer  unb  halb  SBeiit  ßinju.  darauf  wirb  bie 
Schüffel  feft  jugebeeft,  ein  feuchtes  Juch  barübet  Eingelegt  unb  auf 
Sohlen  1U  Stunbe  gefchmort. 

89.  SalbSbrnft  p ffiUen.  9Ran  flopft  bie  ©ruft,  löft  ben 
Snodjen  aus,  wäfcfjt  unb  troefnet  baS  gleifd),  gibt  bie  Füllung  A.  Sir.  16 
in  bie  Öffnung,  näht  fie  ju,  reibt  bie  ©ruft  mit  wenig  Salj  ein  unb 
fe$t  fte  mit  reichlich  ©utter,  welche  mit  gutem  gett  untermifcht  fein 
fann,  bei  jiemlid)  ftarfer  £>ifce  in  ben  Ofen.  Unter  fleißigem  ©cgießen 
laffe  man  fie  llU  Stunbe  braten,  währenb  bem  man  nach  unb  nach 
einige  Jaffen  Sahne  ßinjugteßt.  ©eint  Anrichten  bergeffe  man  nicht, 
bie  gäben  ßerauSjUjießen.  J)ie  Sauce  wirb  mit  etwas  faltem  SBaffer 
piammen  unb  fämig  gerührt 

leimt  tf.  2>ic  ©ruft  ju  füllen  mit  ber  garce  Bon  Schmeinefleifch  A.  Sir.  11, 

mit  in  Baßer  unb  Salj  gar  gcfodjten  SJiaccaroni  Dermengt,  ift  auch  fehr 

gut 

90.  ©eftobte  ßalbSbrojl  als  ©oreffen.  Jie  falbsbruft  wirb 
gut  geflopft,  gewafchen,  mit  einem  Juch  abgetroefnet,  mit  Salj  ein- 
gerieben,  mit  etwas  ÜReßl  beftäubt  unb  in  fochenb  heißer  ©utter  an 
beiben  Seiten  langfam  gelb  gemacht,  währenb  ber  Jopf  feft  jugebeeft 
wirb.  Jann  gieße  man  feitwärtS  fooiel  fochettbeS  SBaffer  ßinju,  baß 
bas  gleifdj  jur  Hälfte  bebeeft  wirb,  unb  füge  eine  fleingefcßnittene 
^eterftlienwurjel,  auch  uaeß  ©elieben  eine  $anb  ooH  gut  gereinigte 

11* 


iml 
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Champignons  ober  1 — 2 Untertaffen  öon  ©forjoneren  ßinju.  ÜDtan 
taffe  bieS  etwa  1V2  ©tunbe  langfant  fdjmoren,  gebe  V«  ©tunbe  borßer 
etwas  geftoßcne  SDtuSfatbtüte,  einige  Sitronenfcßeiben  an  bie  ©auce, 
aucß  wenn  fie  nicßt  fämig  genug  fein  möcßte,  etwas  geftoßenen  3mie= 
bad  (f.  84  Slnmerf.)  ober  gelb  gefdjwißteS  SJteßl  ßinju,  unb  garnire 

bie  ©cßüffet  mit  .ftößcßen  naeß  0.  Str.  6,  13  ober  16. 

91.  Sfalbfleiftß  ju  fdjraoren.  ©ine  StatbSfeuIe,  ©ruft  ober  ein 
©tiiddfen  bon  ber  Sfeute  wirb  geftopft,  btancßirt  (fieße  ©orbereihutgS* 
regeln  A.  9tr.  70),  mit  einem  ©tüd  ©utter,  einigen  fiorberbtättern, 
Sitroncnfcßate  nebft  Sitroncnfd^eiben  unb  etwas  ©atj  in  einen  Weiß- 
foeßenben  Dopf  gelegt,  SBaffer  unb  Sein  barauf  gegoffen  unb  feft  ber= 
feßtoffen  auf  ein  nicßt  ju  rafcßeS  geuer  gefegt.  ©oDte  bie  ©rüße  ju 
früß  abfodfen,  fo  muß  etwa»  fodßenbeS  SBaffer  bajugefügt  werben, 
darauf  wirb  fie  furj  unb  getblicß  braun  eiugefocßt,  wäßrenb  man 
bureß  ßäufigeS  Stütteln  baS  Steift  bor  Stnbrenitcn  feßüßt  unb  mit  ber 
©auce  fo  lange  begießt,  bis  fie  fämig  geworben  ift. 

92.  Sfalbfleifd)  mit  Üöadjolber.  ü)tan  nimmt  bap  ein  ©tüd 
bon  ber  ©ruft,  fopft  unb  läßt  eS  naeß  ©utbünfen  ganj  ober  jerteilt  eS 
in  Stagoutftüde,  fpütt  eS  ab  unb  legt  eS  auf  einige  Stugcnblide  in  falteS 
SBaffer.  UnterbeS  fefet  man  in  einem  irbenen  ©efeßirr  auf  2 ©funb 
ffalbfleifcß  1 ©i  bid  frifeße  ©utter  unb  18  frifeße  jerfeßnittene 
SBacßolberbecren  aufs  geuer,  läßt  bie  ©utter  getb  werben  unb  legt  baS 
Äatbfleifcß,  oßne  eS  abptrodnen,  mit  etwas  ©atj  beftreut  in  bie  ©utter, 
bedt  baS  iöpfdjen  feft  p unb  läßt  baS  gteifcß  l1/«  ©tunbe  langfant 
barin  feßmoren,  wäßrenb  eS  in  biefer  Seit  nur  einmal  umgetegt,  aber 
oft  gehoben  werben  muß,  um  eS  üor  Stnfejjcn  p bewahren. 

Jpat  man  gerabe  eine  angefeßnittene  Sitronc,  fo  faitn  man  beim 
Umlegen  beS  gteifdjeS  einige  ©eßeibett  bap  geben;  übrigens  wirb 
man  fein  ©ewürj  oermiffen  unb  baS  ©erießt  woßlfeßmedenb  finben. 

93.  ©ebämpfter  Söitfelbratcn  atS  ©oreffett.  9)?an  nimmt 
ßicrju  baS  ÜJiierenftüd  oßne  Stiere,  ßadt  ben  StüdgratSfnodßcn  ab  unb 
töft  bie  Stippen  ßerauS.  Dann  nimmt  man  ein  ©tüd  ®albfleifrf),  roßen 
©cßiitfen  unb  ©ped,  einige  ©cßatotten  ober  S^icbctn,  Dragon,  ©eter* 
fitie,  Sitroncnfcßate,  ©arbeiten,  ßadt  bieS  alles  ganj  fein,  fügt  ßinju: 
einige  ©ier,  ©atj,  ©etfenpfeffer,  geriebenes  SSeißbrot,  1 — 2 £öffel 
bidc  faure  ©aßne  ober  SBaffer,  rüßrt  bieS  gut  unter  einanber  unb  bc* 
ftreießt  mit  biefer  garce  baS  gteifcß  auf  ber  inWcnbigen  ©eite,  rottt  eS 
auf  unb  umwidett  eS  mit  einem  ©inbfaben.  Dann  bringt  man  ben 
©raten  aufs  geuer,  läßt  ißtt  in  reießließ  ©utter  öon  allen  ©eiten  gelb 
Werben,  gießt  V*  Siter  focßenbeS  SBaffer  fcitwärtS  ßinju,  welcßeS  man 
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fpäter  wiebertjolt,  unb  gibt  1 3Jiot>re  unb  2 ßorberblätter  jur  ©auce, 
mit  welcher  bcrfelbe  oft  begoffen  werben  muß.  ©o  läßt  man  ihn  in 
furjer  ©rüt)e  mürbe  werben,  Seim  Slnridjten  nimmt  man  baS  gett 
größtenteils  ab,  rüfjrt  etwas  falteS  SBaffer  nebft  einer  Xaffe  faurcr 
©ahne  ^inju  unb  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb,  läßt  fie  mit  2 (Eßlöffel 
Äapern  auffodjen  unb  gibt  etwas  baöon  über  bcn  ©raten,  bie  übrige 
Sauce  baju. 

94.  gricanbeaujr.  s2lu8  ber  Seute  ft^neibe  man  bier  große 
Stüde,  man  fann  fie  au  cf)  bon  ben  SJtuSfeln  ablöfen,  Kopfe  unb  fpide 
jte  wie  öafen.  $ann  werben  fie  mit  etwas  Zitronenfaft  beträufelt, 
mit  2Jtef)f  beftäubt  unb  nebft  einer  Zwiebel  unb  ©eterfilienwurjet  in 
foepenbe  ©utter  gelegt  unb  feft  jugebedt  1I»  ©tunbe  langfam  gebraten, 
darauf  ftreut  man  etwas  feingemacfjteS  ©alj  barüber,  gießt  feitwärts 
etwa  V*  ßiter  ftarf  focfjenbeS  SBaffer  pinju,  bedt  ganj  fcpneU  ben  Zopf 
wieber  feft  ju,  was  nach  einer  halben  ©tunbe,  wenn  es  nötig  fein 
fotlte,  wieberljolt  wirb,  wäljrcnb  bie  gricanbeauj:  einigemal  mit  ber 
braunen  Örüfje  begoffen  werben.  SSJeirf)  unb  gelbbraun  geworben, 
nimmt  man  fie  IjerauS,  macht  bie  ©auce,  am  beften  mit  etwas  faurer 
©ahne  fämig,  unb  rietet  fotdje,  burefj  ein  ©ieb  gegeben,  über  bie 
gricanbcauE  an. 

Xrüffelit  barin  getobt  macht  bieS  (Bericht  nod)  feiner. 

Zeit  ber  Zubereitung  l1!* — 1 1/s  ©tunbe. 

95.  SBiener  Sdjuitteln  nad)  ber  Suppe.  SWitten  aus  einer 
ßafbsfeule  werben  ©tüde  öon  ber  ®röße  Keiner  ©eeffteafs  gefeßnitten, 
etwas  geKopft,  mit  feingemadjtem  ©alj  unb  ©feffer  eingcrieben,  in 
6i  uttb  ÜJteljl,  bann  in  ßwiebad  umgebreßt  unb  in  reichlich  ©utter 
jart  gebraten,  ©eim  Anrichten  werben  bie  ©djniheln  mit  etwas  Z>= 
tronenfaft  beträufelt,  mit  einem  Zitronenfcbeibcfjen  unb  einigen  ftapera, 
ober  gitterartig  mit  ©arbeHenftreifcfjen  unb  einem  ©piegelei  belegt. 

96.  geiucS  Äalbfleiftb  grifnffee.  HJian  fcfjneibet  bie  ©ruft  in 
Heine  oieredige  ©tüde,  unb  bamit  bas  glcifcf)  recht  weiß  werbe,  Man* 
cßirt  man  eS  auf  folgenbe  SBcife : tftachbem  fotcßeS  mit  faltem  SBaffer 
getuafdjen,  wirb  eS  aufs  geuer  gefegt  unb  bor  bem  $odjen  in  faltes 
Saffcr  geworfen  unb  abgetrodnet.  @o  lege  man  bie  ©tüde  in  einen 
Zopf,  worin  reichlich  feifeße  ©utter  ganj  heiß  gemacht  ift,  unb  taffe  fie 
bei  einmaligem  Umwenben,  feft  jugebedt,  etwa  1U  ©tunbe  langfam 
fchmoreit,  aber  nicht  gelb  werben,  gieße  bann  fooiel  fodjenbeS  SBaffer 
binju,  als  man  ©auce  ju  haben  Wiinfcht,  gebe  auch  ©alj,  in  21/»  cm 
lange  ©tüddfen  gefchnitteuc  ^eterfilicnwurjeln  unb  nach  ©clieben 
Champignons  hiuju,  unb  laffe  baS  glcifd)  feft  jugebedt,  langfam  mürbe, 
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bodf)  ia  nicht  ju  weich  fodfen,  wobei  man  auf  etwa  1 Stunbe  regnen 
fann.  iU  Stunbe  oor  bei«  Slnrichten  fann  folgcnbeS  ^injugefiigt 
Werben:  SRibbet  (SalbStnitd)),  Ejalb  gar  gelobte  Spargetfüpfe,  Heine 
Sauciffen,  einige  3itronenf<heiben,  SRuSfatbtüte  unb  jutn  Sämigmachen 
ber  Sauce  ganj  fein  geftoßener  ßwiebaef  (f.  S.  84  SInmerf.).  Seim 
Stnrichten  rütjre  man  bie  Sauce  mit  1 Sibotter  ab,  richte  baS  grifaffee 
mit  feinen  Srebs*,  gteifd)'  ober  SBeißbrotflößchen,  welche  in  gefabenem 
SBaffer  getobt  finb,  an  unb  fülle  bie  fämige  Sauce  barüber  l)in. 
Stnmerf.  9tad)  Skliebctt  fann  man  ein  ©IaS  meinen  SBetn  an  bie  Sauce  geben. 

97.  geincS  Ä'albfleif^=grifaffce  mit  3Jtoriheln.  ÜRan  nimmt 
fjierju  ein  fchöneS  Stürf  aus  ber  Seule,  auef)  ein  Statt  ober,  wenn 
baS  Salb  gut  ift,  bie  Stuft,  fefct  biefeö,  fnapp  mit  SBaffer  bebeeft,  aufs 
geuer  unb  fugt,  nacf)bem  eS  gehörig  abgefchäumt  ift,  Salj,  Seterfitien* 
Wurjetn,  1 — 2 SeDeriefnoQen,  2 Sorberbtätter,  einige  Steifen,  tßfeffer- 
förner  uub  etwas  gitronenföfiale  ^tnju  (nach  Seticben  auch  einige 
.ßwiebeln).  gnjwifdjen  werben  2 hötjerne  Söffet  oott  feines  SDte^I 
mit  guter  Sutter  leicht  angefchwifjt  unb  mit  ber  Souilion,  wenn  baS 
gteifdj  weich  ift,  ju  einer  fämigen  Sauce  oerrührt;  bann  gibt  man 
reichlich  1 ®IaS  SBeißwein  baran,  läßt  bie  Sauce  gut  bureftfoetjen, 
jietjt  biefelbe  mit  2 — 3 (Eigelb  ab  unb  rüfjrt  fte  burd)  ein  feines  f>aar= 
fieb.  2>aS  Satbfteifdj  wirb  nun  in  paffenbe,  nidtjt  ju  große  Stüde  ge= 
fchnitten,  in  eine  S'afferolle  gelegt,  bie  Sauce  barüber  gegoffen  unb 
baS  grifaffee  mit  bem  ©efefjirr  in  einem  anbern  flauen  ©efd)irr, 
worin  fich  fodjenbeS  SBaffer  befinbet,  auf  bem  $erbe  I;eiß  gemalt; 
eS  barf  aber  Weber  fodjen,  nodj  bireft  auf  bie  ©ifenptatte  gefegt  werben. 

Um  baS  grifaffee  nod)  ju  oerfeinern,  fann  man  getrodnete  ober 
frifdje  SRorcheln  fjinjufügen.  3)iefe  werben  gut  unb  oft  gewafefjen, 
um  ben  Sanb  ju  entfernen,  in  Souilion  mit  etwas  frifdtjer  Sutter 
gebämpft,  ber  Saft  baüon  entfernt  (ben  man  ju  einet  braunen  Sauce 
ober  Suppe  oerwenben  fann),  unb  bie  SRordjeln  auf  bem  grifaffee  an= 
gerietet,  gn  (Ermangelung  berfetben  fann  man  auch  frifc^e  ober  ein- 
gemachte ©tjampignonS  unb  Saperit  nehmen. 

98.  geincS  $talbfleif(h=grifaffee  mit  fDtibberHöpdjeu.  ÜRan 
focht  ein  feines  Satbfleifch=grifaffee  ohne  ÜRibber  unb  Sauciffen,  macht 
SRibberflößchen,  beren  Sorfdjrift  im  Stbfdjnitt  Stöße  (0.  Sir.  7)  mit= 
geteilt  ift,  focht  fie  in  gteifchbrühe  unb  legt  fie  in  baS  fertige  grifaffee. 

99.  Stettiner  StalbS*grifaffec  mit  Srebfcn.  9Ran  fod)e  bas 
grifaffee  nad)  öorhergetjenber  Sorfchrift,  gebe  aber  ftatt  ber  bemerften 
guttjaten  V 4 Stunbe  oor  bem  Slnrichten  ÜRorchetn  (fiet)e  SorbereitungS= 
regeln  A.  ütr.  21),  ÜRuSfatblüte  unb  in  Sutter  gelb  gefdjwifjteS  2Rct)t 
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^inju,  nefjme  aÖeS  gett  tiott  bcr  Sauce  unb  Taffe  fte  beim  ^injutljun 
Bon  reidjtidj  ffrebsbutter  nodj  ein  wenig  lohen.  Seim  Stnridjten  lege 
man  öorgeridjtete  ÄrebSfdjwänje  in  bie  Sauce  unb  rüfjre  fie  nah  ®e» 
lieben  mit  1—2  ßibottern  ab. 

100.  fialbfltifh53rtifaffee  mit  Sforjoneren  ober  Spargel. 

Kan  fdjneibe  auS  ber  ©ruft  ober  bem  SRippenftüd  Keine  paffcnbe 
Stüde,  fdjwi&e  fie  mit  etwas  äJtet)!  in  fjeifjgemahter  Sutter  bei  ein» 
maligem  Umlegen  V*  Stunbe  unb  giefje  foöiel  lodjenbeS  SBaffer  l)inju, 
ba|  baS  gleifdj  jur  §älfte  bebedt  wirb.  Sann  gebe  man  ebenfooiel 
gereinigte  unb  in  Stüde  gefdjnittene  Slorjoneren,  als  man  gleifdj 
ijat,  mit  etwas  Salj,  SJtuStatblüte  unb  einem  Stüd  Sutter  tjinju, 
ober  etwas  fpäier  borfjer  abgetönten  Spargel,  unb  laffe  beibeS  mit» 
einanber  langfam  mürbe  werben,  Ifulefjt  fdjneibe  man  einige  Zitronen» 
Reiben  beim  ©ntfernen  ber  Iferue  in  bie  Sauce  unb  riitjrc  fie  mit 
1—2  (Sibottern  ab.  Siefelbe  muff  reidjlih  unb  fämig  fein. 

Statt  Sforjoneren  ober  Spargel  fann  man  aucfj  abgetönten 
Slumenfoffl  baju  nehmen.  Sfian  richtet  bann  baS  Öleifh  in  ber  SDlitte 
ber  Snüffel  an,  legt  ben  Slumenlo^l  jierlih  rings  Ijerum,  bie  Slumen 
nai  oben,  unb  gibt  über  bie  angeridftete  Sdjüffel  bie  reidjlicf)  lange, 
frdftige  unb  red^t  fämige  grifaffeefauce. 

101.  Stalbfleifh=prtifaffee  mit  SetteriefnoHen  (Sielefelbet). 

Stadjbem  baS  Steift  (bie  Stuft  unb  fRippenftüde  eignen  fid)  am  beften 
bagu)  in  paffenbe  Stüde  jerlcgt  unb  blandjirt  ift,  wirb  ein  reichlicher 
Stich  Sutter  mit  etwas  2Jlef)l  unb  einigen  ßwiebeln  burchgefchtuifjt, 
fobann  baS  gleifh  Ijinjugegeben  unb  eine  SBeile  gefhmort,  barauf  jnr 
pälfte  mit  fodjenbem  SBaffer  bebedt,  gefallen  unb  langfam  geloht, 
aadjbem  jutwr  noh  1 — 2 in  2 ober  4 Seile  gefdinittene  Sellerie» 
ftiollen  ober  in  Stüde  gefdjniftene  Spargel  Ijinjugegeben  worben  finb. 
Sor  bem  Sinrihten  wirb  bie  Sauce  mit  einigen  feingeftofjenen  ,8  rote« 
baden  (fielje  S.  84  Slnmerl.)  recht  fämig  gemäht. 

Seit  beS  SodjenS  2 Stunben. 

102.  ftalbfleifh’Orrifajfee  auf  anbere  Strt.  Sine  feingehaefte 
jfttiebel  wirb  in  reihlidj  Sutter  gelb  gefdjwijjt,  baS  in  Keine  Stüde 
gefdinittene  Srleifh  «ebft  etwas  2Jlef|l  eine  SBeile  barin  gefhnrort,  mit 
todjenbem  SBaffer  jur  Hälfte  bebedt,  Salj,  ganjer  ©feffer,  Sieden» 
Pfeffer,  1 — 2 fiorberblätter  unb  Wenig  in  SBürfel  gefdjmttenc  Senf» 
prlen,  in  (Ermangelung  einige  gitronenfheiben,  f)injugefiigt;  baS 
§rilaffee  barf  baöoit  niht  fauer,  baS  gleifdj  gar,  aber  nicht  ju  weih 
gefegt  werben. 
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103.  2fuf  «nbcrc  2trt.  5)a«  Sleifdj  wirb  mit  nicht  ju  biel 
focfjciibent  SBaffer  uitb  ©alj  auf«  Reiter  gefefct,  au«gefd)äumt,  ein 
©tüd  ©utter  hinjugegeben,  unb  nachbent  e«  V*  ©tunbe  gelocht  hot, 
redjt  fein  geflogener  Swicbacl,  iu  einem  reichlichen  ©tücf  ©utter  gelb 
gemacht,  nebft  geflogener  ü)tu«latblüte  hiujugefügt.  ©eint  Slnridjten 
gibt  man  nach  Seliebett  ein  ©la«  Sßein  an  bie  ©ancc  unb  rührt 
folche  mit  1 — 2 Giöottern  ab. 

2lnmerf.  Sie  Sauce  ju  allen  fttilaffce«  muh  gebunben  unb  Iräftig  fein. 

104.  Äalbfleifch  in  ©ehe.  ®ie  .ßubereitung  ift  in  M.  Sir.  12 
ju  finben. 

105.  fRagont  bon  gefußtem  Sfalbfhtfif).  SCRatt  fchiteibet  au« 
einer  Kalb«leule  ungefähr  8 ißfunb  Sleifcf),  Hopft  e«  mürbe  unb 
fchiteibet  e«  in  honbgroße  Scheiben.  35a«  gleifdf),  welche«  abfällt,  Wirb 
gebraten,  mit  gitronenfchale  Hein  gehaeft,  mit  125  ©r.  ©arbeßen  ge* 
Würjt  unb  mit  3 — 4 Giern  unb  etwa«  SBcißbrot  $u  einer  garce  ge* 
macht.  3)attn  werben  bie  ©tiitfe  gleifch  bamit  gefußt,  mit  einem  ©inb* 
faben  umbuttben  unb  langfattt  gebraten. 

3ur  ©auce  nimmt  man  bie  ©ratenbrühe,  ftar!  30  ®r.  SJtorcheln, 
etwa«  Kartoffelmehl  ober  ©tärfe,  unb  läßt  ba«  3fleifd^  barin  noch 
einige  SJtinuten  bämpfett. 

106.  fRagout  bon  KalbSgetjirn.  3)a«felbe  wirb  ganj  rein 
gewafchcn,  bie  feinen  $äute  abgejogen,  ittSSaffer  mit  einigen  Bwiebeln, 
Stellen,  etwa«  Pfeffer,  Gffig  unb  ©alj  gelocht.  35ann  fdjwijjt  man 
einen  Gßloffel  SJtchl  mit  ©utter  gelb,  rührt  bon  bet  ©rühe  hinju,  gibt 
ba«  ©eljirn,  einige  3itrottenfcheiben  unb  etwa«  Sein  hinein,  läßt 
bie«  ein  wenig  mit  einanber  lochen  unb  rührt  bie  ©auce  mit  1 — 2 
Gibottern  ab. 

107.  ßmglifchc«  KalbSfopf*  ober  3Rocf*$ttttlc*5Ragout.  Gin 

ganj  frifeßer,  abgebrannter  uttb  gewäfferter  Kalb«topf  unb  jtoei  Dcßfeit* 
gaumen  werben  in  SSaffer  unb  ©alj  abgefchäumt,  mit  ©chalottett 
ober  gwiebelit,  Stellen , ißfefferlörnern  uttb  einigen  Soberblättern 
wäfjrcnb  2 — 21/»  ©tunbeit  gar  gelocht.  35atauf  wirb  ba«  gleifcß  in 
paffenbe  ©tücfcßcn  gefdjnitten,  250  ©r.  SJtibber  fließe  ©orbereituttg«* 
regcln  A.  Str.  24),  gleißHöße  unb  250  ©r.  ©auciffen,  beibe«  borßer 
angebraten,  unb  womöglich  bie  Jpälfte  eine«  gebratenen  £>afen  hin* 
jugegeben.  55amt  fdjwißt  mau  ©utter  mit  SReßl  brautt,  rührt  eine  gute 
mit  SSurjelwerl  unb  einigen  Schalotten  gefochte  Stinbfleifchbouißon 
hinju,  gibt  ba«  gleifdjwerl  hinein  nebft  SJtorcßeln,  Gßampignon«, 
Kapern,  3itroncnfcheiben , geftoßenem  Pfeffer,  Stellen  unb  Stellen* 


Digitized  by  Google 


JUalliflcifd). 


169 

Pfeffer,  eine  ©rife  Sabennepfeffer  unb  beim  ^Cnrid^ten  V<  glafdje 
ajiabeira.  3)tit  Schnitten  non  '-Blätterteig  ferüirt,  oertritt  bie«  Ragout 
bie  Stelle  einer  fdjmacfljaften  haftete. 

SBorftefjenbe  Angabe  reicht  bin  für  eine  ©efeüfdiaft  üon  20 
'Berfonen. 

108.  ffRibber  (StelbSmtld)).  Tiefelben  werben  öorgeriebtet 
nad)  A.  Rr.  24,  bann  teilt  man  fie  in  jwei  ©tüde,  fpidt  unb  würjt 
fie  mit  ©afj  unb  3Jtu«fat  unb  brät  fie  in  fteigenber  ©utter  gelb. 

SH«  ©cilage  ju  feinen  ©emüfen. 

Dber  bie  Rtibber  werben  abgebrüht,  in  ©treiben  gefd)nitten,  in 
6i,  äRu«fat  unb  S^iebacf  umgebref)t  unb  in  ©utter  gebaefen,  einige 
Tropfen  Sitronenfaft  übergetröpfelt  unb  feine  Sernüfe  bantit  garnirt. 

Ober  lU  ©tunbe  in  ©rübe  gefönt,  in  Keine  ©tücfcfjcn  gefc^nitten, 
in  (Saucen  unb  grifaffee«  angeriebtet. 

109.  £Mb«fopf  en  Tortue.  Sin  frifd)er  Äopf  eine«  gut  ge* 
mäfteten  Äalbe«  mit  ber  |>aut  wirb  au«gebeint,  gewäffert  unb  mit 
faltem  SBaffer  unb  etwa«  ©alj  auf«  geuer  gefegt,  wenn  er  einmal 
aufgefoctjt  Ejat,  in  falte«  SBaffer  gelegt  unb  bann  in  beliebig  große 
fdjrägwinfctige  ©ierede  gefeßnitten.  Tie  01>ren  werben  bem  Raub 
entlang  mit  einer  ©djere  au«gejadt.  Tann  fefet  man  bie  ©tücfe  mit 
fn.  1 iiiter  fräftiger  Bouillon,  lU  ßiter  weißem  SBein,  Vs  fiitcr  SBein* 
effig,  2 ßitronenfebeiben,  2 Swiebelfdjeiben,  einer  gelben  SDföljre, 
6 Reifen,  8 weißen  ©fefferförnern,  1 fiobcrblatt  unb  ©alj  auf«  geuer 
unb  fod)t  fie  gehörig  Weid). 

Unterbe«  werben  6 — 10  ©djalotten  fein  gebadt,  mit  ©utter  unb 
etwa«  Riebt  ßeübraun  gebämpft,  mit  fräftiger  ©ouillon  ober  gu«fuppe 
ungerührt,  einige  Söffel  erübrigte  unb  ßingefteüte  i?alb«bratenfauce 
jugefeßt,  ein  @la«  Rtabeira  unb  eine  fleine  SRefferfpifce  ©apenne* 
Pfeffer  binjugegeben  unb  V»  ©tunbe  jugebeeft  gefoebt.  Tie  ©auce 
»oirb  nun  burd)  ein  fiaarfieb  gegoffen,  al«  gettige  abgcfüflt,  wieber 
aufgefoc^t,  bie  ßatb«fopfftüde  au«  ber  ©rübe  genommen,  etwa«  ab* 
tropfen  taffen  unb  mit  ber  ©auce  langfam  aufgefodjt.  fi'urj  oor  bem 
Änricfjten  gießt  man  noch  etwa«  Rtabcira  binju. 

Racb  '-Belieben  fann  man  biefem  feinen  Ragout  3Rord)eln,  in  SBein 
ober  ©ouillon  gebunftet,  ^in^ufügen , wa«  febr  ju  empfehlen  ift,  fo 
au(b  in  ©utter  gebämpfte  ©bampignon«,  Trüffeln,  ffalb«mibber,  feine 
gleifcb*  ober  Rlarfflößdjen,  oorljer  abgefodjt,  befonber«  bie  'Dlibbcr* 
flößeben,  0.  Rr.  7 (woju  man  aber  ebenfo  gut  ein  ©tüdeben  au«  einem 
£alb«boüen  nehmen  fann).  Tie  eine  ober  anbere  biefer  ßutbaten 
reichlich  genommen,  ift  faft  unerläßlich-  ©eim  Slnricbten  wirb  bie 
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©cgüffel  mit  in  93uttcr  fegön  gelbbraun  gebaefenett  SBeigbrot*25reiect* 
unb  mit  gartgefoegten,  in  öier  Xeife  gefegnittenen  ©iern  garnirt  unb 
bie  Dgren  in  bic  SOZittc  ber  ©Rüffel  aufrecht  gefteUt. 

©egr  gübfeg  jum  ©arniren  finb  aueg  gefüllte  SJiorcgeln.  SJtan 
fud^t  au*  ben  getroefneten  luöglid^ft  egale  gerau*,  roäfcgt  fie  erft  in 
warmem,  bann  in  faltem  SBaffer,  bricht  ben  ©tiel  au*,  maegt  eine 
garce  au*  einem  ©tüdfegen  Slalbfleifcg  ober  feinem  ©eflügel,  etwa* 
SSeterfilie,  ©Kalotte  unb  einem  ©tücfcgen  eingeweiegten  SBeigbrot,  bie* 
ade*  fein  gegadt,  ©igelb,  ©aljne,  ©alj  unb  wenig  3Jtu*fatbIüte,  fußt 
bie  9Jiorcgeln  bamit,  ftellt  fie  aufrecht  in  eine  Meine  Staff  eroUe  unb 
beimpft  fie  mit  frifeger  SButtcr,  ©ouiöon  unb  SBein  weieg. 

Sßünfcgt  man  folc^e  SJtorcgeln,  welche  man  aueg  in*  Stagout  legen 
fann,  ju  weiten  SRagout*  anjuwenben,  fo  läßt  man  ben  SBein  weg. 

Sludj  tonnen  bie  gefüllten  SJtorcgeln  al*  felbftänbige*  ©eriegt  ge= 
geben  werben.  ÜDtan  lägt  bann,  wenn  fie  gefüllt  ftnb,  ein  ©tücf  frifege 
Sutter  mit  einem  Meinen  Hocglöffet  Sftegl  trau*  werben,  fügt  etwa* 
feingegaefte  ißeterfilie  unb  wenig  9)iu*fatblüte  ginju  unb  rügrt  e*  mit 
Söouillon  an,  fo  baff  e*  eine  redft  gebunbene  ©auce  gibt,  legt  bie  SJtor* 
cgeln  hinein,  lägt  fie  Vs  SSiertelftunbe  todgen  unb  rügrt  2 ©ibotter  baran. 

110.  ©eforgter  Slalböfopf  mit  ©anct.  ÜJtan  wäffert  ben  ganj 
frifdjen  Sfopf  oon  einem  grogen,  gut  gemäfteten  S'albe,  pugt  ign  rein, 
jegneibet  bie  Oberief jen,  Dgren  unb  Slugen  au*,  briegt  bie  unteren 
Sinnbadcn  ab,  nimmt  bie  Bunge  gerau*,  weil  fie  bann  beffer  weidj 
wirb,  wäfegt  ben  Stopf,  fpaltet  ign  unb  binbet  benfelben  wieber  feft 
jufammen.  darauf  bebeeft  man  ign  mit  SBaffer,  gibt  ©alj  baju, 
fegäumt  unb  lägt  ign  mit  ganjem  ©eroürj,  grünen  Kräutern,  BüJiebeln 
unb  fiorberblättem  weieg  toegen,  welcge*  ungcfägr  2 ©tunben  bauert. 
SJtan  fann  ign  bi*  jum  Slnricgten  in  ber  ©rüge  liegen  laffen.  35ann 
legt  man  ign  auf  eine  ©cgüffel,  nimmt  ben  ©itibfaben  baoon  ab,  biegt 
ben  ®opf  au*einanber,  legt  auf  ba*  ©egirn  geriebene*,  in  öutter 
braun  gebratene*  SBeifjbrot,  bie  gefpaltete  Bunge  ju  beiben  ©eiten, 
gibt  etwa*  ©auce  barüber  unb  bie  übrige  baju.  S*  gegört  bie  gol= 
länbifege  ©auce  R.  Str.  21  ober  ©auce  jum  S?alb*topf  R.  9t.  41  baju. 

111.  ©ebadcticr  Stalböfopf.  SBenn  ein  frifeger  ®alb*topf  naeg 
öorgergegenber  Stummer  gefoegt  ift,  fegneibet  man  ba*  gleifdg  in  feine 
©dgeiben,  legt  biefe  in  eine  mit  ©utter  beftriegene  ©cgüffel,  ftreut  etwa* 
©alj  bajwifcgen  unb  giegt  folgenbe*  barüber  gin:  lU  Siter  faure 
©agne,  9Dtu*fatnug,  4 ©ibotter,  ba*  öieHeicgt  feglenbe  ©alj  unb  ge= 
riebenen  ©armefan»,  ober  in  ©rmangclung  be*felben  grünen  Sfäfe. 
SJtan  lägt  bie*  ©eriegt  im  Ofen  baefen. 
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112.  Kalb«fopf=©ülje.  Kopf,  $er j unb  guß  eine«  gut  gemäfteten, 
frifd^  cjefcfjlacfjteten  Kalbe«  wirb  rein  gcwafrfjen,  1 — 2 ©tunben  ge* 
Wäffert,  bcmiit  ba«  33lut  hetau«jief)e,  in  einem  glafirten  Xopfe  reichlich 
jur  Hälfte  mit  Söaffer  unb  (Sffig,  fo  baß  e«  einen  angenehmen  fäuet* 
licken  ©efchmad  hat,  bebedt  unb  mit  etwa«  ©alj  Har  abgefeßäumt. 
Xa«  weitere  Verfahren  ift  wie  bei  ©ülje  bon  ©chweittefleifch  W.  sJlr.  27. 

91  unter!.  Sollte  man  genötigt  fein,  bic  Sillje  in  einem  eifernen  Xopfe  ju 
fod)cn,  fo  taffe  mau  anfangs,  um  ben  ßifcugcfdjmac!  ju  Dcrt)üten,  ben 
Cfftg  roeg  unb  benfeiben  julept  ettoa  5—10  Minuten  burchfochen,  ebenfo 
and?  bic  Sittonenfchciben. 

113.  Sramte«  Kalb«fopf=t)fagottt  für  ben  täglichen  Xifd). 

SRan  foeht  einen  Kalb«fopf,  ba«  $erj  unb,  wenn  man  will,  auch  bie 
ßunge  recht  weich,  unb  fdfneibet  bie«  alle«  in  Heine  ©tüde.  Xann 
bräunt  man  2 gefjadte  Swiebeln  in  '-Butter,  gibt  2 (Sßlöffel  9Dtef)l  baju, 
rührt  eS  fo  lange,  bi«  e«  gleichfalls  bräunlich  ift,  füllt  bon  ber  '-Brühe, 
Worin  ber  Kopf  gelocht  ift,  baju,  gibt  Stofinen  ober  Korinthen,  Pfeffer, 
Steifen  unb  ©alj,  1 — 2 ßüffel  '-BtrnmuS  ober  ©irup  unb  etwa«  (Sffig 
an  bie  ©auce  unb  läßt  ba«  gleifch  barin  gut  burchfodjen.  Xie  ©auce 
muß  recht  runb  fein  unb  einen  fäuerlichen,  recht  pifanten  ©efdjmad 
haben. 

114.  (Söfalopp«  (für  6 fjSerfoncn).  (Sin  fßfunb  Kalbfleifcf) 
(fottte  e«  nicht  ju  haben  fein,  fo  fann  Stinbfleifch  genommen  werben) 
wirb  mit  125  ©r.  ©ped  ober  gewäffertetn  Stierenfett  jufammen  fo  fein 
al«  möglich  gehaeft.  Xaju  für  10  fßf.  abgefchälte,  in  faltem  SBaffer  au«* 
gebrüdte  ©emntel,  2 (Sibotter,  etwa«  ©alj  unb  Pfeffer,  gehörig  Der* 
mengt,  flache  tljaletgroße  (Ssfalopp«  geformt  unb  in  bollern  heißen 
gett  in  ber  Ißfannfuchenpfanne  raf<h  gelb  gebaden  unb  herau«genom* 
men.  Xann  wirb  ein  (Sßlöffel  SJtehl  in  bem  gett  gefchwißt,  eine  #anb= 
boll  Kräuter,  al«:  ©chnitttauch,  fßeterfilie  unb  etwa«  Xragoit,  h>nju= 
gegeben,  mit  ÖouiUon  unb  etwa«  faurer  ©ahne  abgerührt,  fo  baß  e« 
eine  bidliche  ©auce  bilbet,  welche  fodjcnb  übet  bie  (Ssfalopp«  gefüllt 
wirb. 

Stach  ber  ©uppe  mit  abgefodjten  Kartoffeln,  ober  abenb«  al«  9ia= 
gout  gegeben. 

115.  Kalbskoteletten,  gn  Kotclctten  ift  gute«,  nicht  ju  frifche« 
gleifch  eine  fmuptbebingung.  ÜKan  nimmt  baju  ein  Siippenftüd, 
fdjneibet  bom  Stüdgrat  bie  obere  |>aut  unb  ©ebnen  ab  unb  teilt  e«  fo, 
baß  jebe«  ©tüd  eine  Stippe  erhält,  löft  babon  ba«  gleifch  bi«  jur  Ko* 
telette  ab,  faßt  an  ben  Knochen  unb  Hopft  mit  einem  höljenten  £>am* 
mer  ba«  gleifch  langfam  weich,  h°ut  ben  Knodjen  jur  Hälfte  glatt  ab, 
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formt  baä  ftlcifd)  mit  einem  SWeffer  ruitb  uitb  glatt,  üon  ber  $side 
eineä  Singers,  ftreut  etwas  feinet  Salj  unb  Pfeffer  barüber,  tunft 
jebe  $otelette  in  ®i,  wäljt  fie  in  geftofjenem  S^iebocf  ober  geriebenem 
SBeifjbrot  unb  legt  fie  in  fodjettbe  Butter.  äftait  lägt  fie  ungefähr  10 
SRinuten  offen  braten,  waljrenb  mau  fie  einmal  umlegt  unb  oft  mit 
ber  Söutter  begiefjt.  Sinb  fie  bunfclgelb  unb  jart,  fo  gibt  man  fie  als 
Beilage  ju  frifdjett  (Semüfett,  befoubcrS  gut  finb  fie  ju  ©luntenfol)!, 
(Srbfeit  unb  Spargel.  Silan  fatut  fie  aud)  als  3roif<§eufd)üffel  an* 
rieten. 

Sen  3lbfaH  üon  ben  ft'otelctten  fann  man  jur  Sauce,  ju  einem 
orbinären  Stagout  ober  ju  einer  Süljc  üerwenbett. 

116.  Siotelettcn  auf  anbere  2lrt,  and)  CBfaloppö  genannt. 

91ad)bem  aus  bent  ftalbflcifdj  4>aut,  Seinen  unb  Slbern  gelöft,  toirb 
baS  31cifdj  mit  Salj  moglidjft  fein  gefjadt,  in  gleiche  Seile  üon  ber 
©rbfje  wie  Sfotclctten  geformt,  mit  bent  ÜJleffer  runb  uitb  glatt  geftridjen. 
Sann  tuerben  bie  Äotelettcn  in  gefdjlagenen  Siern  unb  SRuSfatnufj 
umgcbrel;t,  bid  mit  geftofjenem  $wiebad  beftreut,  in  gelb  geworbene 
©utter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Umtoenben  etwa  10  bis  15  Sllinuten 
gelb  gebraten.  Sobalb  bas  Sleifd)  imoettbig  nid)t  ntel)r  rot  ift,  müffen 
fie  rafdj  aus  ber  Pfanne  genommen  toerbeu. 

117.  Stotdettcn  nad)  Sdjwcijcr  Strt.  Siefe  werben  nadj 
erfterer  ©orfdjrift  gebraten,  in  eine  Sdjüffel  neben  eiiiattber  gelegt, 
jwei  Saffett  '-Bouillon  unb  einige  Sitronenfdjciben  baju  gegeben,  ju* 
gebedt  unb  lU  Stunbe  Ijeifj  gefteüt. 

118.  Sor^ügüdjc  ft'oteldtcn  auf  bem  fRoft  jn  braten.  ÜJtan 
ridjtet  fidj  hierbei  nad)  ^atnrnel  ßoteletten  auf  bem  Stoft. 

119.  ÜJrillabeu  üon  faltcm  SlalbSbratcn.  @S  werben  üom 
JfatbSbraten  fingerbide  Scheiben  gefdjnitten,  biefe  in  Eier  unb  SRuStat 
getunft,  in  geftofjenem  Bwiebad  umgefebrt  unb  in  reidjlid)  gelb 
geworbener  Söutter,  iubem  matt  einige  Sforndjen  Salj  barüber  ftreut, 
ntoglidjft  fd)neH  auf  beibett  Seiten  gelb  gebraten  unb  ’fogleid)  an* 
gerietet. 

($cfd)icf)t  baS  ©raten  langfant,  fo  Werben  bie  ©ridaben  troden 
unb  hart,  fonft  aber,  falls  ber  ©raten  jart  uttb  faftig  war,  fefjr 
Wof)lfdjmedenb. 

120.  SRoulabett  üoit  Äalbflcifdj  itad)  Sdjwctjcr  2lrt.  ftleifd) 
aus  ber  ficule  wirb  nadj  feinen  SRuSfeln  aufgelöft,  gehörig  geflopft, 
barauS  l‘/j  cm  bide,  glatte  Stüde  gefdjnitten,  bie  ungefähr  10  cm 
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breit  uitb  15  cm  lang  finb.  ©on  bcm  8tbfatl  macht  man  eine  Oiarcc 
nach  A.  9tr.  14,  fpidt  bie  Streifen  auf  einer  Seite  mit  Sped,  bie 
anbere  beftreidjt  man  mit  Si,  gibt  bon  bet  ftarce  V»  cm  bid  barauf, 
rollt  fie  auf,  umbinbet  fic  mit  einem  3aben  unb  lägt  fie  feft  jugebedt 
in  ©utter  1 Shtnbe  langfam  braten.  Sie  Sauce  wirb  mit  etwa# 
faurer  Satjne  angeriiljrt. 

121.  grarcirte  Salbfleifchwurft.  (Sin  Schwerer  ©eriegt.) 
4 Seite  feiere«  Salbflcifch  ohne  Seinen  unb  Stbern  Werben  mit 

1 Seil  Sped  ober  Slierenfett  redfjt  fein  gehadt;  bann  nimmt  mau  auf 

2 $funb  bon  biefem  ftleifthe  4 ganje  ©ier,  4 ©glöffel  boll  geriebene« 
3E8eifjbrot  ober  geftoßenen  gmiebad  (f.  S.  84  8tnmerl.),  4 Söffe!  bidc 
©ahne  ober  Sein,  Salj  unb  ÜJhtSlatnuß,  mifegt  bie«  gut  unter  einanber 
unb  füllt  e«  in  eine  Surftfprifce.  Sarauf  läßt  man  in  einer  flauen 
©ratpfanne  ober  Scgüffel  ©utter  gelb  toerben,  brüdt  bie  Maffe 
fdjnedenförmig  in  gorm  einer  biegt  neben  einanber  licgenben  Surft 
hinein,  macht  fic  mit  etwa«  gelbbrauner  ©utter  feuegt,  ftreut  ein  wenig 
feingeftoßenen  $wicbad  barüber  hin  unb  brät  fte  im  geigen  Ofen,  wo 
fie  oon  unten  unb  oben  §ifje  haben  muß,  gelb. 

Slnmerf.  3"  Srmangelung  einer Shtrftfpriße  Jann  man  bie  Stoffe  ju  Reinen 
SBurftchen  aufroDen,  in  geftoßenem  3micba<f  mälzen  unb  in  ©utter  gelb 
braten. 

122.  ©ebadeitt  SalbSfüße.  Senn  bie  ftiiße  rein  gepufft,  abge* 
fengt  unb  gefpalten  finb,  werben  fie  gewäffert  unb  al«bann  mit  Soffer, 
Gfftg,  Salj,  3*üiebein,  groben  ©ewurjen  unb  grünen  läutern  weich 
gelocht.  Sünfdjt  man  nicht  fogleidj  ©ebrauch  babon  ju  machen,  fo 
!ann  man  fte  in  biefer  ©ruhe  einige  Sage  aufbewahren.  Sann  werben 
bie  Shtodfen  herau«gemacf)t  unb  nach  ©elieben  in  bie  Stare  A.  9tr.  52 
getunft  unb  in  ©adbutter  A.  9lr.  36  ober  Sdjmalj  gelb  gebaden. 
SDian  !ann  bie  Süße  auch  bloß  in  Saffcr  unb  Salj  lochen,  bann  in 
@i  unb  geriebenem  Scißbrot  mit  etwa«  fßarmefantäfe  bcrmifcht  mit» 
breßen  unb  in  einer  Pfanne  gelb  unb  Iroß  baden. 

811«  Seilage  ju  feinen  ©cmüfen;  auch  loirb  ©auerlrant  bamit 
gamirt. 

123.  ©ebatf  cne  Saf&Sfiiße  h la  ©eiftenfterj.  Sie  Salb«füßc 
werben  in  Soffer,  ©ffig  nebft  Salj,  Zitrone,  ©fefferlörnern,  Steifen, 
gelben  fRüben,  Sellerie  unb  fiorberblättem  weich  gelocht,  oon  ben 
Snodhen  abgelöft , in  @i  unb  geriebenem  Scißbrot  umgebreht  unb  in 
heißer  ©utter  gelb  gebaden.  9Jiefjl  unb  ©utter  wirb  bann  mit  $wie= 
beln  braun  geröftet,  oon  ber  ©rühe,  Worin  bie  Süße  gelocht  finb, 
fowie  auch  etwa«  (Sffig,  roter  Sein,  Senf,  gefegnittene  ©urfen  ober 
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Kapern  ßinjugegeben  unb  bieS  jufammen  1 ©tunbe  gefodjt.  Seim 
9Inricf|ten  Werben  bie  Kalbsfüße  auf  bic  ©Rüffel  in  bie  ©auce  gelegt. 

124.  ©eftobte  Seber,  2)ie  Kalbsleber  ift  je  frifdjer  befto  beffer. 
©ie  muß  ganj  frifd)  gebraucht  werben,  ba  fie  fdjon  nach  einem  fjcißen 
Sage  ber  ©efunbheit  nachteilig  ift.  Stan  Wafdje  alfo  bie  frifdje  Seber, 
jiehe  bie  #aut  bation  ab  unb  fpicfe  fie  auf  folgenbe  SSeife:  fRed^t  Diel 
furje  ©pecfftreifen  werben  in  einer  Slifdjung  üon  ©alj,  Pfeffer  unb 
Seifenpfeffer  gewäljt,  bann  wirb  mit  einem  fpifjen  SSeffer  in  bie  Seber 
geftocfjen  unb  ber  ©pecf  hineingebrüft.  ®anad)  läßt  man  einen  reich' 
liehen  ©tief)  öutter  gelb  werben  unb  bie  Seber  feft  jugebedt  1U  ©tunbe 
bann  fchmoren,  bann  bebedt  man  fie  jur  Hälfte  mit  fodjenbem  SBaffer, 
gibt  einen  falben  Seiler  flcingefchnittcne  .ßmiebcln,  2 Sorberblätter, 
noch  etwas  ©alj,  Seifenpfeffer  unb  ein  ©tüd  Sutter  baju,  unb  wenn 
fie  beinahe  weich  ift,  geriebenes  Söeißbrot,  einen  reichlichen  Söffet 
SirnmuS,  ©irup  ober  ein  ©tucfchen  3nder,  (Sffig  unb  nach  ©efaßen 
ein  ©laS  Sotwein. 

Sie  ©auce  muß  reichlich  unb  fäntig  fein.  3«t  beS  Kochens 
1U  ©tunbe.  (SS  werben  gefönte  Kartoffeln  baju  gegeben. 

9lnmcrf.  Seber  fann  Ieid)t  oerfaljen  werben,  WaS  man  hier  unb  itachftehcnb 

beachten  wolle. 

125.  ©anje  Seber  ira  Set?  gebraten.  3ft  bie  frifche  Seber 
wie  in  ber  oorftchenben  Summer  bemerft,  enthäutet  unb  ftarf  gefpieft, 
fo  wirb  fie  in  einem  gereinigten  KalbSnefce  jugefchlagen  unb  mit  etwas 
©ewürj  überftreut.  Sanach  läßt  man  einige  gefdjnittene  ßwicbeln 
in  125  ©r.  Söutter  gelb  braten,  legt  bie  Seber  hinein,  gibt  fpäter  etwas 
©alj,  2 Saffen  Souiflon,  halb  fooiel  SSein  baju  unb  läßt  fie  langfam 
Weid)  werben.  Seim  Anrichten  nimmt  man  baS  Scfj  weg,  gibt 
SouiDon,  geftoßenen  3n>icbad,  Seifenpfeffer,  faure  ©ahne  jur  ©auce 
unb  foldje  mit  ber  Seber  jur  Safel. 

126.  ©cflopfte  Seber  im  Sch  gebraten.  (Sadjftfdje  Ködje.) 
®ie  Seber  wirb  gewafdjen , fein  geljadt,  baS  häutige  unb  bie  Slbern 
herausgenommen.  Sann  oermifcht  man  bie  burdj  ein  ©ieb  gerührte 
Seber  mit  125  ©r.  feingehadtem  ©ped,  70  @r.  Korinthen,  6 Sibot* 
tem,  etwa  6 Söffe!  »ofl  geftoßenem  3wiebad,  Seifenpfeffer,  unb  rührt 
julefct  ben  ©djaum  ber  (Sier  leicht  burch.  Sun  läßt  man  Sutter  in 
einer  ißfanne  jergehen,  legt  baS  gereinigte  Sefc  eines  Kalbes  hinein 
unb  bie  SSaffe  barauf.  SaS  Sch  t®irb  öon  allen  ©eiten  nach  oben 
jufammengelegt,  jugebedt,  auf  beiben  ©eiten  langfam  ungefähr  Vs 
©tunbe  gebraten  unb  mit  folgenber  ©auce  ungerichtet : 

©ine  feingetjadte  Zwiebel  wirb  in  öutter  gefeßmort,  mit  einem 
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Söffet  Mehl  bräunlich  gemacht,  33raten6riit)e  ober  ©ouitlon,  SJtu«fat, 
Steifenpfeffer,  3ittonenfd)eiben  unb  1 @la«  Rotwein  baju  gegeben 
unb  burdigefod)t.  SBo  e«  üblich  ift,  wirb  etwa«  3utfer  jugefefct. 

127.  £ebrr*fRagout  mit  Sräntern.  (©äthjtfdje  Suche.)  Stad)* 
bem  bie  ganj  frifc^e  Seber  gewafdjen,  enthäutet  unb  in  Streifen  ge» 
fdjnitten,  fchwifce  man  etwa«  Schalotten,  Schnittlauch,  ^t^tjmian,  Sra» 
gon  unb  ©eterfilie,  bie«  alle«  gcfjacft,  in  ©utter  gelb , thue  bie  Seber 
unb  Salj  baju  unb  taffe  biefe  fo  lange  fchmoren,  bi«  fie  weich  ift- 
Sann  gebe  man  geriebene«  SBeifjbrot,  Musfatnuß  unb  Steifenpfeffer, 
2 Soffen  ©ouitlon,  ebenfooiet  SBcin  baju  unb  taffe  e«  eben  mit  eiitanber 
burchfochen. 

128.  Gkbratene  Seber.  Sie  frifdje  Seber  wirb  gewafchcn,  oon 
£>aut  unb  Sehnen  befreit,  in  fingerbide  Scheiben  gefchnitten,  nach  ©e» 
lieben  mit  etwa«  Pfeffer  unb  nicht  tiiet  Satj  bcftreut,  in  Stiehl  um» 
gelehrt,  unb  offen  in  heißgemadjter  ©utier  unb  gett,  ober  ©utter  unb 
Specf  etwa  10  Minuten  bei  einmaligem  Umf  ehren  froß  unb  gelb  ge* 
braten.  Sängere«  ©raten  macht  bie  Seber  trocfen.  Sobalb  beim  ©in» 
ftedjcn  mit  einer  ®abel  fein  ©tut  hetau« tritt,  ift  bie  Seber  gar  unb 
muß  hrcauägenommen  Werben.  Sann  gibt  man  rafdj  eine  Saffe 
SSaffer  in  bie  ©fanne,  rührt  bie  Sauce  bi«  fie  recht  fämig  geworben, 
unb  richtet  biefetbe  über  bie  Seber  an. 

9tadj  ©etieben  fann  man  auch  etwa«  frifdje  geflohene  SBadjolber* 
beeren  in  bie  heiße  ©utter  ftreuen;  fte  geben  ber  Seber  einen  an* 
genehmen  ©efdjmacf. 

129.  Seberftöße.  Sie  ©orfchrift  ift  im  Slbfdjnitt  Iftöße  (0.  Sir. 
42  unb  43)  ju  finben. 

130.  Stiercnfchnitten.  Sie  gebratene  Stiere  mit  ihrem  gett  unb 
einem  Stüddjen  gefochtcn  Schinfen,  wenn  e«  gerabe  ba  ift,  nebft  etwa« 
ftatbsbraten  unb  ©eterfilie  wirb  ganj  fein  gefjaeft,  mit  einem  @i  unb 
1 — 2 ©ibottera,  einigen  ©ßlöffeln  biefer  füßer  Sahne,  bem  nötigen 
Satj,  etwa«  ßitronenfehate  unb  Mu«fatblüte  ober  Mu«fatnuß  unb 
wenig  geftoßenem  3»iebad  unter  einanber  gemifcht.  Sann  macht  man 
SBeißbrotfdieiben  in  Milcfj  unb  1 — 2 ©iern  weich,  beftreießt  fie  bief 
mit  biefer  Maffe,  ftreicht  fotche  glatt,  ferbt  fie  freujmeife  ein  unb  be» 
ftreut  fte  mit  feingeriebener  Semmel  ober  3wiebad.  3ft  ba«  gefdjehen, 
fo  läßt  man  ©utter  heiß  werben,  brät  bie  untere  Seite  barin  getb  unb 
legt  fie  bann  einige  Minuten  auf  bie  Stierenfeite.  SU«  Stadtgericht 
werben  bie  Stierenfdjnitten  mit  guder  beftreut,  at«  ©eitage  ju  @e* 
müfen  aber  ohne  3«rfer  gegeben. 
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131.  Stiercnfcguitten  in  einer  Klare.  Sie  werben  »orgeridgtet, 
wie  in  ber  twtgergegenben  Stummer  bemerft  worben,  bann  in  bie 
Stare  A.  53  gehtnft,  in  ©adbutter  gelb  gebatfen  unb  mit  3wfo  be* 
ftreut  als  Stacggericgt  jur  lafel  gegeben. 

132.  Söiirftdjen  ober  f leine  ftrifabellcn  oon  f altem  Kalbs* 
braten.  SJtan  nimmt  gebratene#  Kalbftcifcg,  fc^neibet  alle#  ©einige 
gerau#  unb  gadt  e#  reefjt  fein.  ®aitn  lägt  man  ein  gute#  ©tüd  ©utter 
gelb  werben,  rügrt  geflogenen  gwiebadE  ebenfalls  barin  gelb  unb  ber= 
mengt  ign  mit  bem  Steift,  einigen  ©iern,  bon  Welchen  ba#  SBeige 
etwa#  fegäumig  gefcglagen,  SJtuSfat  unb  ©alj.  ®anacg  werben  bon 
biefer  SJtaffe  längliche  Stößen  wie  SBürftdgen  aufgeroflt,  mit  6i  be= 
ftridjen,  in  geflogenem  3 wiebaef  umgebregt  unb  in  Satter  getb  gebraten, 
©ölige  grilabetlen  finb  eine  oorjüglicge  ©eilage  ju  allen  friftgen  ®e* 
müfen,  namenttieg  ju  ©pinat. 

133.  grifabcllcn  bon  geföntem  Kalbftcifd)  in  Sdjmalj 
anSjubaden.  ©efodjtc#  Salbfteifd)  wirb  in  feine  SBiirfel  gefegnitten, 
©utter  unb  SJicgI  gefdgwigt,  etwa#  ©ouiUon  ober  SBaffer  (bodg  nidjt 
ju  biet,  ba  bie  ©auce  bief  fein  mug),  ©afy  unb  $itronenfd)aIe  bap 
gegeben,  mit  einem  Sigelb  abgerügrt,  ba#  gteifc^  barin  buriggefotgt 
unb  jum  fi’attwerben  auf  eine  ©diiiffet  gelegt,  ©obann  wirb  ein  ©i 
mit  etwa#  ©alj  gefcglagen  unb  mit  biel  geriebenem  SBeigbrot  ber= 
mifegt.  ®cmnäcgft  werben  bie  bon  ber  falten  SJtaffe  geformten  Weinen 
©äflcgen  in  Btoiebad  umgebregt,  in  geigem  ©cgmalj  geübraun  gebaden 
unb  angeridgtet.  ®ie  ©djüffel  wirb  mit  Zweigen  bon  ©eterfilie,  welcge 
jubor  in  bem  ©cg  m alj  abgebaden  finb,  garnirt. 

134.  Kalbsbraten  in  SSürfel  gefignittcn  mit  Siofiiten.  ÜJtan 
fdjneibe  Kalbsbraten  in  Heine  SBiirfel,  (affe  ©utter  gelb  werben,  etwa# 
SJtegl  barin  gelb  fegwigen,  gebe  ©ouiUon  ober  SBaffer,  ©ratenbrüge, 
1 ©la#  SBcin,  etwa#  3ifrottenfcgate,  SJtuSfatblüte  unb  ©alj  nebft 
reiegtieg  Stofinen  ginju;  laffe  fie  in  furjer  ©rüge  weieg  folgen  unb 
ben  ©raten  nur  barin  geig  Werben. 

135.  ©ingefegnittener  ©raten  wie  friftger.  ®cn  in  ©egeiben 
gefegnittenen  ©raten  legt  man  in  eine  abgenugte  tiefe  porjellanene 
©cgüffel,  gibt  bie  ©ratenfauce  mit  ftett  baruber  gilt  unb  nötigenfall# 
aueg  etwa#  ©alj.  ®ann  bedt  man  bie  ©cgüffel  feft  ju  unb  fteöt  fie  in 
einen  geigen  Ofen  ober  über  foegenbe#  SBaffer.  naeg  ber  £>ij}e 
gegört  jutn  ^eigwerben  1 ©tunbe,  audg  wogt  länger.  ®a#  Steifeg 
mug  unterbe#  oft  mit  ber  ©auce  begoffen  werben,  folgen  aber  ift  ju 
oermeiben. 
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136.  Stuf  anbere  Slrt.  Sie  Scheiben  roerbett  mit  bem  ©raten* 
fett  ober  ©utter  unb  ©alj  fchtieH  b«rcf;gefc6iüt^t,  bie  ©ratcnfaucc  baju 
gegeben  unb  fogleich  angerichtet.  Surd)  längered  ©raten  roirb  bad 
Steifch  jähe. 

137.  ßtagoni  »on  fibriggcblicbeneut  Stalbdbratcn.  1 — 2 

feingefdjnittene  $roiebeln  werben  in  ©utter  ober  ©ratenfett  gelbbraun 
gefchroifjt,  bann  roirb  ein  Söffet  HJieht  barin  gebräunt  unb  f)inju= 
gegeben:  einige  Xaffen  Saffer,  Sratenbriihe,  gewürfelte  faure  (Murten, 
Pfeffer  unb  Salj.  Senn  bie  (Murten  roeidj  finb,  }o  roirb  ber  in  paf« 
fenbe  ©tüddjen  geschnittene  Satbdbraten  barin  h«ß  gemacht.  Sie 
fdjon  bemerft,  macht  bad  Wochen  ben  ©raten  jähe. 

138.  $albd6raten»9iagout  (Stelefelbcr).  ©in  reichlicher  Stich 
©utter  ober  ©ratenfett  roirb  mit  einigen  gefdjnittenen  ßroiebeln  gelb» 
braun  gemacht,  ein  ßüdjenlöffel  öoll  SDle^I  hinjugcgeben  unb  fo  lange  . 
gerührt,  bid  ed  gebräunt  ift,  fobann  fommt  hinju:  etroad  Saffer  unb 
weißer  (Sffig,  einige  ßorberbtätter,  etroad  Sleltenpfeffer,  in  Stüde  ge» 
fcßnittene  faure  (Murten,  5uder  unp  @a{j  unp  juic^t  ber  in  Stüde 
gefchnittene  ©raten ; bie  fönodjen,  ebenfalld  in  Stüde  gehauen,  bürfen 
nicht  fehlen.  — Seit  bed  kochend  1I» — 3U  Stunbe. 

HI.  ^ammclfleifcf)*) 

139.  ^ammelfeule  ober  3tenter  rote  SBilb  jubereitet.  8u 

einem  (Mefellfchaftdeffen  roirb  meiftend  ber  Sinter  genommen;  wählt 
man  bie  ß'cule,  fo  roirb  bad  ©ein  jur  Hälfte  glatt  abgehauen,  nicht 
Wie  ßalbdbraten  im  (Melenf  burdjgefchnitten.  Serfelbe  wirb  geroafdjen, 
tüchtig  gcflopft,  bann  gett  unb  £>aut  äbgelöft  unb  in  eine  SDtulbe 
gelegt  nebft  redht  Dielen  Schalotten  ober  Keinen  8 wiebeln,  Sorber» 
blättern,  ganjen  Sielten,  Sielfenpfeffer  unb  ißf  eff  ertöntem,  Sragon, 
Seinraute,  SDlajoran,  einer  glafdje  @ffig,  unb  wenn  man  trüben  3iot= 
mein  hat,  ebenfoöiel  baju,  rooburch  bad  gleifdj  erft  bie  bräunliche 
Silbfarbe  erhält.  Sn  biefer  ©rühe  wirb  bad  Stüd  täglich  umgelegt, 
roähtenb  man  ed  8 Sage  barin  liegen  läßt.  Sann  roirb  ber  ©raten 
Wie  .pafen  gefpidt,  etroad  feingemadjted  Salj  übergeftreut  unb  in  eine 
©ratpfanne  gelegt,  worin  man  juüor  jiemlich  biel  Sped  unb  ©utter 
jum  ^djen  gebracht,  uitb  auf  beiben  Seiten  gelb  gemacht.  Sanach 
gießt  man  allmählich  bon  bem  Gffftg,  worin  bie  ßeule  gelegen,  nebft 


*)  Sa  §ammelfett  außerorbentlidj  fcfmetl  gerinnt,  fo  finb  für  alle  ©peifen 
Don  fcammelfleifdi  gewärmte  ©djüffeln  unb  Setter  erforberlidh- 
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ben  Kräutern  ßinju,  bod^  barf  man  nicßt  meßr  baoon  nehmen,  als  cS 
bie  Schärfe  beS  SfßgS  erlaubt,  uitb  feßt  übrigens  focßenbeS  SBaßer 
ßinju.  @o  lägt  man  ben  ©raten  unter  fleißigem  ©egießen,  am  beften 
in  ber  crften  3cit  feft  jugebetft,  mürbe  werben,  Woju  ungefähr  2 V* 
©tunben  gehören.  3n  ber  lebten  ©tunbe  rüßre  man  naeß  unb  naeß 
2 Jaßcn  bicflicße  ©aßne  in  bie  ©auce,  taffe  ben  ©raten,  bamit  er 
gelbbräunlicß  werbe,  jcßt  offen  braten,  Wobei  baS  ©egießen  nicßt  bcr= 
fäumt  werben  barf.  ©cim  Slnricßten  rüßre  man  einen  ßalben  Sßloffel 
trocfneS  ÜDteßl  einige  ÜJtinuten  lang  in  ber  Pfanne  gelb,  gebe  fotiel 
äöaffer  ßinju,  baß  bie  ©auce  fämig  wirb,  unb  reibe  fie  bann  burdj 
ein  ©ieb.  ®er  ©raten  fann  mit  fleinen  $artoffelflößcßen  ober  far* 
cirten  $artoffelf<ßeiben,  ober  mit  einem  $ranj  tion  gcfcßmorten  S«ie= 
beln  garnirt  werben.  .Bur  3ubereitung  nimmt  man  am  beften  eine 
irbene  Sratpfanne,  weil  bie  ©äure  leidjt  einen  Sifeitgefcßmacf  ent= 
• wicfelt. 

140.  Stuf  anbere  Slrt.  SBirb  baS  fjammelßeifcß  nicßt  in  Sfßg 
gelegt,  fo  muß  eS  in  ©ejug  auf  bie  SBitterung  2 — 3 Jage  gefißlacßtet 
fein,  weil  eS  fonft  weniger  mürbe  wirb.  9Jlan  fann  eS  aueß  einige 
Jage  in  faure  SJtildj  legen,  wobureß  eS  ganj  befonberä  jart  wirb.  ®er 
Biemer  wirb  gut  gehopft,  entßäutet,  baS  ffett  abgelöft,  wie  $afen  ge* 
fpieft,  mit  Steifen  unb  Stelfenpfeffcr  eingerieben,  in  ©peef  unb  ©utter 
gelb  gemacht,  bann  etwas  ©afj  barüber  geftreut  unb  mit  füßer  SRilcß 
naeß  ber  ©orfeßrift:  „Stinbßeifcß  wie  $afen  gebraten"  (D.  Str.  16) 
jubereitet. 

141.  £ammelfeule  auf  gcwößitlitße  Slrt.  SJtan  gebraueße 
bie  Sfeule  nießt  oor  ber  bemerften  Beit,  flopfe  fie , oßne  baS  ftett  ju 
entfernen,  geßörig  naeß  Str.  1,  Wafcße  unb  troifnc  fte  mit  einem  Jucßc 
ab,  lege  fie  bann  in  focßenbeS  3rett:  ©utter  unb  ©peef,  maeße  ße  gelb* 
braun,  gieße  focßenbeS  SBaffer  — wenn  man  baS  gleifcß  fäuerlicß 
wünfeßt,  ben  bierten  Jeil  Sffig  — ßinju,  würje  ße  mit  ©Kalotten 
ober  Bwiebetn , etwas  ßorberblättem,  Steifen,  Keffer,  J)ragon  unb 
ftreuc  feingcmacßteS  ©alj  barüber.  $at  man  frifeße  Surfen,  fo  fann 
man  einen  ßalben  Jefler  tioß  in  SBürfel  feßtteiben  unb  fofeße  fogleicß 
mit  in  bie  ©ratpfanne  geben,  wobureß  bie  ©auce  an  ©efeßmatf  unb 
Slnfeßen  feßr  gewinnt.  Jie  heule  wirb  unter  ßäußgem  ©egießen  3 
©tunben,  am  beften  feft  jugebeeft,.  gebraten.  Sine  ©tunbe  tiorßer 
gebe  man  naeß  unb  naeß  2 Jaffen  ©aßne,  in  Srmangelung  SJtilcß, 
jur  ©auce,  aueß  fann  man,  Wenn  fein  Sfßg  angewanbt  Würbe,  juleßt 
einen  Sßlöffel  ©enf  bamit  oerbinben.  3m  übrigen  wirb  bei  ber  Bu* 
bercitung  ber  ©auce  auf  Str.  1 ßingewiefen. 
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142.  ©efcfjntorte  £aramelfenle.  Silan  fc^t  bie  Keule,  wie  oben 
nidjt  ju  frifcf)  unb  gut  geflopft , mit  Söaffer  unb  SBcißbier  (welches 
nicht  bitter  fein  barf)  auf  fteuer,  fcfjäumt  fte,  gibt  Steifen,  s^5fcffer= 
f örner,  3 Sorberblätter,  einige  ganje  $wiebelit  unb  ein  ©ünbeßen 
grüne  Kräuter,  alS:  Aragon,  SBeinraute,  SJfajoran  unb  ©afilifum 
ßinju  unb  lägt  fte  2 Stunben,  feft  jugebeeft,  langfam  fodjen.  ®amt 
gießt  man  bie  ©rühe  ab,  beftreut  bie  Keule  mit  nicht  5U  Diel  fein- 
gemaltem  ©alj,  auch  mit  einem  Söffe!  3Jlef)t,  gibt  ©utter  barunter, 
macht  fie  auf  beiben  ©eiten  braun,  wäljrenb  fie  oft  ^in=  unb  (jer= 
geflohen  toerben  muß,  um  baS  Einbrennen  ju  oerpten.  darauf  füllt 
man  Don  ber  ©rülje  oßne  Seit,  bie  burcf)  ein  Sieb  gerührt  worben  ift, 
ljinju,  gibt  ^ifronenfeheiben  ohne  Kerne,  eingemachte  ölurfen,  welche 
man  ber  Sänge  nach  ntehreremale  burchfeßneibet,  ober  auch  frifefje  mit 
einer  öbertaffe  öffig  unb  eine  |>anb  Doll  ©erljwiebelit  baju,  läßt  bie 
Keule  üoflenbS  gar  feßmoren,  woju  ungefähr  2 V»  ©tunben  gehören, 
richtet  fte  mit  etwas  ©auce  an  unb  gibt  bie  übrige  mit  ben  Qhirfen 
unb  3tt>ict»eln  baju. 

143.  Samntbraten.  3)ie  Keule  wirb  gewafdjen,  abgetroefnet, 
mit  Steifenpfeffer  eingerieben,  in  bie  mit  reichlich  ©utter  ßeißgemaeßte 
Pfanne  gelegt,  fpäter  mit  etwas  feingemachtem  ©alj  beftreut  unb  wie 
Kalbsfeule  nicht  ju  weich  gebraten;  eine  ©tunbe  wirb  ßinreicßenb  fein. 

©tat t beS  StelfenpfefferS  fann  man  auch  einige  SBacßolberbeeren 
in  bie  ©utter  geben. 

144.  SatntnrMen  wie  fRcßjietner  jn  braten.  SJtan  nimmt 
hierju  ben  Stücfen  eines  jungen  SamnteS,  jießt  bie  $>aut  baoon  ab  unb 
reibt  ihn  Don  allen  ©eiten  mit  folgenbem  Ölemengfel  ein:  ©chalotten, 
Aragon,  etwas  ÜJtajoran,  SRoSmarin  unb  2 — 3 Sorberblätter,  bieS 
alles  fein  gehaeft,  ©feffer,  Steifen  unb  4 — 5 frifeße  geftoßene  SBacfjol» 
berbeeren,  gießt  bann  h alb  öffig  halb  Siotwein  ßinju  unb  läßt  baS 
gleifcß  barin  unter  öfterem  ©egießen  3—4  läge  liegen.  öS  wirb 
aisbann  nach  Selieben  gefpieft  unb  in  einer  irbenen  ©ratpfanne  unter 
fleißigem  ©egießen  unb  $injutßun  Don  feingemachtem  ©alj  1 — l1/* 
©tunbe,  übrigens  wie  Steßjiemer  gebraten. 

145.  Rammet*  unb  £amm*Koteletteu.  Siefe  werben  wie 
KalbS-Koteletten  beßanbelt,  Wobei  alles  gett  entfernt  wirb.  Seim 
Hnricßten  fann  auf  jebe  Kotelette  ein  ©tücfdjen  ©arbeüepbutter  ober 
Kräuterbutter  gelegt  werben. 

146.  ©orjügltiße  gammcl^Koteletten  anf  bent  fRoft  ju 
braten.  (SluS  einer  fürftlicßen  Küche.)  2>ie  Koteletten  Werben  gehörig 
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jugefchnitten,  fetbftrcbenb  alle«  Seit  entfernt,  Wohl  geHopft,  in  jer* 
laffene  ©utter  getauft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  banach  mit  ge= 
ftoßenem  gmiebaef  beftreut.  25ann  werben  fie  8 SStinuten  auf  bem 
Stoft  gebraten,  4 Minuten  auf  jeber  ©eite,  unb  fo  rafch  als  möglich 
jur  Safet  gebraut. 

$>er  Sioft  wirb  über  baS  Socb  beS  ©prungljerbeS  ober  über  baS 
Sod),  wo  ficb  bie  geueruitg  befinbet,  gelegt,  wobei  aber  nicht  turj 
normet  ©teintobten  ober  lorf  aufgelegt  fein  bürfen,  nötigenfalls  lann 
jebodj  baS  Scuw  borber  etwas  aufgeftod^t  werben. 

Sei  einem  offenen  Stamin  in  ber  Gliche  berurfadjt  baS  graten  auf 
bem  Stoft  etwas  $)ampf,  bod)  unbebeutenb  unb  fontmt  niefjt  in  ©etrad)t 
gegen  bie  ©orjfiglichtcit  biefer  ©ereitung. 

147.  £antmelflcif(b=Srifaffec.  ÜJtan  fcfjneibe  Sleifcb  bon  einem 
jungen  .jpammet  in  mittelgroße  ©tüde,  fefce  eS  mit  bem  nötigen  Sßaffer 
unb  ©alj  aufs  Seuer,  gebe  eine  ©tunbe  fpäter  2 — 3 mit  je  einer 
Stelle  burdjftodjene  ^wiebeln,  Welche  bor  bem  2t n richten  entfernt 
werben,  hinein,  falls  ber  ©efdjmad  bon  Kümmel  beliebt  ift,  fo  fuge 
man  etwas  btnju.  Sind)  lann  burch  ©eimifchung  bon  SbampignonS 
ber  SBoblgefdjwad  erhöbt  werben,  ©o  laffe  man  baS  Sntaffw  etwa 
2 ©tunben  langfam  nicht  ju  Weid)  lochen,  fülle  baS  Seit  ab,  brate 
mit  ©utter  einen  Söffet  botl  SBeijenmebl  gelblich,  aber  nicht  braun, 
rühre  eS  baju,  taffe  baS  ©anje  nachbem  noch  etwa  10  ©tinuten  lang- 
fam lochen  unb  richte  an. 

148.  fiantm » Stifaffee  mit  kapern  nnb  ©arbtllen.  2>a§ 
Sleifch  wirb  in  Heine  bieredige  ©tüde  jerteilt,  gewafchen  unb  nebft 
einigen  Stellen,  Sorberbtättem,  ganjen  3wiebeln,'SJtuSlatblüte  unb 
©afililum  in  loiheitbe  ©utter  gelegt,  eine  SSeile  barin  gefchmort,  etwas 
locbcnbeS  SBaffcr  unb  ©alj  hinjugegeben  unb  jugebedt  langfam  gelocht. 
SBetin  es  beinahe  gar  ift,  welches  ungefähr  nach  einer  ©tunbe  ber  Sali 
fein  wirb,  gibt  man  weißgcfchwihteS  SOtchl,  ßitronenfeheiben  ofjne  Kerne, 
Kapern  unb  etwas  SBein  binju  unb  rührt  erft  beim  Stnrichten  einige 
feingehadte  ©arbeiten  burch,  weil  folche  burd)  Kochen  ihren  SBoljlge- 
fdjmacf  berlieren.  2)aS  Srilaffce  lann  inbeS  auch  °f)ne  Kapern  unb  Sar= 
bellen  fein  jubereitet  werben,  was  fogar  bon  manchen  borgejogen  wirb. 

149.  fRagont  bon  |>ainntclflcif<b.  3)aS  in  Heine  bieredige 
©tüde  gefchnittene  unb  gemäkene  Steife^  wirb  in  lochenbeS  SBaffer 
unb  ©alj  gelegt,  abgefchäumt,  mit  Sorberblättern,  ©fcfferlörncrn, 
Stellen,  Zwiebeln,  unb  wenn  man  ben  ©efchmad  angenehm  finbet, 
auch  mit  etwas  ®iH  gewürjt.  ®a  Ic^terer  bon  bieten  Senket  genannt 
Wirb,  fo  fei  bemerlt,  baß  ®iH  baS  gewöhnliche  ©urtentraut  ift.  3u 
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einer  großen  Portion  ift  ein  ©üfdjeldjen  hinreidjenb.  hiermit  wirb 
baS  gleifdj  reichlich  halb  weid)  gelocht,  bann  baS  3ett  bon  ber  93rül)e 
entfernt  unb  biefc  burcf)  ein  Sieb  gegoßen,  mit  in  SJutter  gefirnißtem 
SDtehl  aufgelocht,  baS  gleifd)  nebft  einigen  Sitronenfdjeiben  ohne 
Kerne,  ffjertjwiebetn,  eingemad)ten  ober  frifdjen  ©utfen  (ju  leßteren 
etwa«  ©ffig)  ßincingetßan  unb  ferner  gefodjt.  $aS  tfleifdj  muß  fich 
leicht  burdßtechen  laßen,  barf  aber  nidjt  im  gcringften  jerfocheu,  unb 
bie  Sauce  Weber  ju  bünn  noch  ju  bidlidj  fein. 

150.  Stuf  anbcre  Itrt.  SJiatt  ftfjneibe  baS  ffleifcfj  in  paßenbe 
Stagoutftüdc  unb  ridjte  ßdj  im  übrigen  ganj  nach  ber  Zubereitung  beS* 
£xßenpfcßcrS;  reichlich  ßwiebeln  unb  ©ewürj  finb  hierbei  ju  empfehlen. 

151.  SRagout  bon  gcfodjtcm  ober  gebratenem  .§amutclßcifd). 

SJian  fdjneibet  Swiebeln  in  Scheiben  unb  fdjmort  fie  in  Sutter  ober 
gutem  Sett,  hoch  nicht  in  $ammclfctt,  weich,  rührt  bann  Stiehl  barin 
braun,  gießt  unter  beftänbigem  Stühren  nach  unb  nach  wenig  fodjenbeS 
SBaßer  h*uju,  unb  wenn  man  fie  hat,  auch  etwas  braune  Sauce. 
55ann  Würjt  man  biefe  mit  ©ragon  unb  ©afilifum,  SBfeßer,  Steifen, 
1 — 2 fiorberblättem,  bem  nötigen  Sa!$  unb  etwa«  ©ffig,  gibt  auch, 
wenn  eS  fein  fann,  einen  halben  bis  ganzen  ©ßlößet  bidfe  faure  Sahne 
unb  eingemachte  abgefcfjälte  unb  in  Scheiben  gefdjnittene  ©urfen 
hinju,  laßt  bie  Sauce  eine  SBeile  jugebedt  langfam  fochen  unb  baS  in 
paßenbe  Stüdcßen  gefcfjnittene  gelochte  Sleifch  gehörig  barin  fdjmoren, 
gebratenes  nur  heiß  werben.  2SaS  man  bon  beit  bemerften  Kräutern 
nicht  hat,  fann  uitbebenflich  wegbleiben. 

152.  örillabcn  bon  -^antmelßcifdj.  ©efodjteS  ^ammelßeifd) 
wirb  in  Stüde  gefdjnitten,  in  ©i,  Salj,  Sielfenpfeßer  unb  Kräuter* 
pulber  nach  A.  Sir.  45  umgebreßt,  mit  SReßl  beftreut  unb  in  öutter 
ober  Jett  gebraten. 


IV.  ßanincbenfleifd?. 

153.  Sorbemerfungen.  Obgleich  man  ben  Siußen  beS  Kanin* 
cßenS  feßon  längere  Seit  fcßäßen  lernte,  fo  hat  man  bodj  erft  in  leßteren 
fahren  ben  gehörigen  SBert  auf  feine  Sucht  unb  Subereihittg  gelegt, 
fo  baß  baS  Kaninchen  ju  einem  nicht  unbebeutenben  ^anbelSartifel 
geworben  unb  bemfelben  mit  Stecht  ein  befonberer  Slbfcßnitt  im  bor* 
Uegenben  Kochbuche  gebührt. 

©he  wir  ber  Subereitung  berfdßebener  Speifen  bon  Kaninchen* 
ßeifeh  uns  juwettben,  möchte  ein  SSort  über  bie  Verrichtung  hiet  nicht 
überßüffig  fein. 
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SaS  Söten  beS  KanincßenS  gcfdßießt  am  Ieicßteften  wie  folgt: 
SS  wirb  am  ^alfe  jwiftßcn  ben  SBorberbeinen  ein  fc^arfeS  SKcffer 
ßineingeftocßen,  woburcß  baS  Herä  getroffen  unb  baS  Xier  fogleicß 
getötet  ift.  Somit  baS  gleifdß  re<f»t  ßed  erfcßeine,  tote  eS  ju  weißen 
ftleifcßfpeifen  erwünfeßt  ift,  unb  fidj  länger  erhalte,  laffe  man  fotcßeS 
auSblutctt.  SaS  Slut  werbe  mit  Sffig  aufgefangen  unb  lalt  ftingefteHt, 
um  eS  ju  einem  braunen  Stagout  (Kanincßeupfeffer)  anjuwenben.  9iacß 
bem  Söten  muß  baS  Kattincßeit  fogleicß  abgewogen  unb  ausgenommen 
werben.  SaS  3lbjießen,  31uSweiben  unb  ßerlegen  beS  KanindjenS 
-Fjat  bic  Serfafferitt  einer  Keinen  Srofcßüre  bon  einem  praftifdEjen  Kocß 
über  Kanincßenflcifcßbercitung  in  29  Sfejeptert,  Sctlag  bon  ^»elbS 
©ortim.  (©taßl)  9ieu*Ultn,  entnommen,  ber  oßite  Zweifel  bie  ©aeße 
berfteßen  wirb. 

„3um  Slbjießen",  ßeißt  eS  barin,  „maeßt  man  mit  ber  Stiere 
einen  fingerlangen  Sinfcßnitt  in  ben  £>al3  am  Sautß,  mitten  jwifdjen 
beiben  Hinterfcßenfeln.  Ser  Sinfcßnitt  muß  beinahe  bis  an  bie  SDtitte 
beS  SatußeS  geßen.  Sann  wirb  rings  um  ben  Sinfcßnitt  ber  Saig 
mit  bem  Ringer  abgelöft,  befonberS  ftar!  gegen  bie  Hinterfüße  ju.  3ltt 
ben  -Hinterfüßen  wirb  am  Snbe  berfelben  ber  Saig  mit  bem  SDteffer 
abgelöft,  fo  baß  an  jebem  Snbe  noeß  ein  4 cm  langes  ©tücf  oom  ged 
bleibt  Hat  man  auf  biefe  SBeife  ben  ßinteren  Seil  beS  KanincßenS 
abgejogen,  fo  wirb  ber  Saig  gegen  ben  Kopf  gu  umgeftülpt  unb 
ftarf  gcriffen.  Ser  gange  Saig  löft  fieß  bann  fofort  ab,  bis  auf  bas 
Snbe  ber  Sorberfiiße,  welcßeS  mit  bem  ÜReffer  abgefeßnitten  wirb. 
©oUte  an  mannen  ©teilen  berfelbe  fieß  feßwer  ablöfen,  fo  ßilft  man 
mit  bem  SReffer  naeß. 

SaS  SluSneßmen.  SaS  Kanincßen  wirb  auf  ben  SRücfen  gelegt 
unb  bie  Haut  beS  SaucßeS  öon  ben  ©cßenfeln  gegen  bie  Sruft  gu  (bie 
9Refferfcßneibe  aufwärts  gehalten)  aufgefcßlißt  bis  gut  Sruft.  9Ran 
ßat  fieß  babei  in  aeßt  gu  nehmen,  baß  man  bie  Singeweibe  nießt  oer* 
lefct.  Siefe  werben  bann  ßerauSgenommen  uttb  bic  Satte  üon  ber 
Heber  abgelöft.  3m  übrigen  ßat  man  feßr  barauf  gu  aeßten,  baß  fieß 
feine  Unreinigfeit  meßr  im  SIfter  befinbet,  unb  wifc^t  baßer  mit  einem 
Sucßc  bafelbft  forgfältig  auS. 

SaS  ^erlegen  beS  KanincßenS,  wenn  eS  als  Ütagout 
Oerwenbet  wirb,  gefeßießt  wie  folgt:  9Ran  feßneibe  bie  Sorbcrfüjje 
an  ber  ©cßulter  ßerauS,  feßneibe  bie  Hinterfüße  ebenfalls  weg,  maeße 
aus  jeber  Keule  jwei  Seile.  Herauf  feßneibe  man  bie  Haut  oom 
Saurfj  auf  beiben  ©eiten  ab  unb  ßalbire  ftc,  feßneibe  ben  Kopf  weg 
unb  fpaltc  ißn  in  jwei  Seile,  ebenfo  ben  faaU  bis  ju'r  ©cßulter,  aueß 
iit  gwei  Seile  geteilt.  Sarauf  wirb  bic  Sruft  auf  beiben  ©eiten  fnapp 
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am  SRücfenftücf  abgenommen  unb  ^atbtrt.  $en  Stumpf  jcrteilc  man 
tu  jWei  ginger  breite  Stüde,  inbera  man  ein  Stieffer  quer  auffept  unb 
mit  einem  Stopfer  barauf  f (plagt." 

154.  tfnglifcpe  ftaninchcufuppe.  3«  biefer  Suppe  mirb  baS 
Saniitcpenfleifcb  ganj  Flein  gefcpnitten,  ©utter  gelb  gemalt,  baS  gletfd) 
nebft  6 ^wiebeln,  jebe  mit  einer  Steife  burcpftocpen,  barin  gebräunt, 
während  ftetS  aufmerffam  gerührt  toerben  mup;  bann  fommt  ein  ftarf 
gehäufter  Sßlöffcl  Stcpl  pinju  unb  nach  einer  Keinen  SBeile  gleifd)= 
brühe  ober  SBaffer,  eine  Heine  jerfcpnittene  ©eterfilienwurjel,  2 2or* 
berblätter  unb  Salj.  3)ie  Bwiebetn  bleiben  beim  anricpten  jurüd. 
Stacpbem  baS  gleifd)  Weich  getoorben,  gicfjt  man  bie  ©rüpe  burch  ein 
Sieb,  bringt  fte  mieber  aufs  geuer  unb  läfjt  fooiel  Sago  barin  weich 
fo<pen,  bafj  bie  Suppe  gebunben  wirb. 

Such  fann  man  ein  Stücfchen  ropeS  gteifcp,  ganj  fein  gepadt, 
mit  etwaä  in  faltem  SBaffer  geweichtem  SBeifjbrot,  ©utter,  (Si  unb 
StuSlatblüte  wie  ütinbfleifchflöfjcpen  jubercitet,  in  ber  Suppe  einige 
SRinuten  lochen.  9ticpt  weniger  paffen  bie  übrigen  Suppenflöjjchen 
in  fianincpenfuppe. 

155.  Suppe  non  abfäßcn  eines  gebratenen  StaninchenS. 

$aS  gleifcp  wirb  non  ben  ßnocpen  gelöft,  gröblich  gepadt,  ein  Stüc! 
©utter  in  einem  lopf  gelbbraun  gemacht,  baS  gteifcp  nebft  einigen 
Hein  gefchnittenen  #Wiebeln,  nach  ©ortion  ber  Suppe  auch  fooiel 
3Rel)t,  baj?  fie  gebunben  wirb,  mit  bem  gteifcp  unter  ftetem  Siüpren 
gelbbraun  gemacht,  bodj  barf  fotcpeS  nicht  im  geringften  bränjtich 
werben,  was  anbernfaßS  bie  ganje  Suppe  oerberben  würbe.  35ann 
wirb  gleifcpbrüpe  pinju  gerührt,  fo  bafi  feine  Stümperchen  entftehen, 
Salj,  ©eterfilie  unb  bie  Sfrtocpen  hinjugcgcben  unb  bie#  altes  gut  aus« 
gelocht.  3n  ©rmangctung  ber  gleifcpbrüpe  lann  SBaffer  mit  einem 
fpäteren  Bufafc  oon  fiiebigS  gleifcpcjtraft  gebraucht  werben.  $ic 
©rüpe  wirb  burch  ein  Sieb  gegoffen,  eben  jum  Sbcpen  gebracht  unb 
mit  in  SBürfel  gefchnittenen  unb  in  ©utter  gelb  geröfteten  SBeijjbrot* 
würfeln  ju  lifcp  gegeben. 

156.  Saninchcnfnppe  für  einen  gewöhnlichen  Jifdj.  3)as 
ßanincpenfleifcp  wirb  in  paffenbe  Stüdle  geteilt,  mit  foepenbem  SBaffer 
unb  Salj  auSgefdjäumt,  einige  Zwiebeln,  föoplrabi,  eine  ©eterfiliew 
wurjel  unb  ein  Stüdcpcn  ©utter  pineingetpan  unb  je  nach  bem  alter 
beS  SanindpenS  1 */* — 2 Stunben  langfam  gelocht,  boep  barf  baS 
gleifcp  niept  ju  weiep  werben.  3«  ber  Suppe  werbe  SteiS  ober  @JrieS= 
mepl  gelocpt,  fo  bajjj  fie  gebunben  wirb,  ©eim  anriepten  fann  ein 
frifcpeS  öibotter,  feingefepnittene  ©eterfilie  ober  etwas  ÜRuSfatblüte 
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ßinjugeffigt  werben,  wa?  ber  Suppe  jum  ©orteil  bient.  Sa?  Suppen* 
fleifd)  ift  ju  heißen  Kartoffeln  mit  einer  Sauce  öon  eingemachten 
Zwiebeln  paffenb. 

157.  Srifdjer  Ännttußenbraten.  .8u  ben  »erfcßiebenartigen 
©raten  ift  bie  große  Sorte  am  paffenbften.  Sa?  Kaninchen  muß 
hierzu  au?gewacßfen,’  bocß  nocß  jung  fein,  feere  Kaninchen  «erben 
ant  beften  al?  Kaninchenpfeffer  jubereitet;  alte  Kaninchen  finb  am 
erften  jur  Suppe  tauglich- 

S«m  ©raten  werben  Kopf,  ©orberbeine  unb  ©auchhaut  ab* 
gefcßnitten,  ber  Süden  abgefpült  unb  wie  .'pafen  gcfpicft,  anbcritfaH? 
lege  man  einige  Specffcßeiben  barauf.  Sann  ftreue  man  etwa?  feine? 
Salj  barüber  hin,  lege  ben  traten  in  bie  heiße  Pfanne,  worin  reichlich 
©utter  nebft  einigen  Spedfcßeiben  gelb  gemacht  finb,  unb  gebe  einen 
(Sßlöffel  Senf  ßinju.  Sobalb  ber  ©raten  unter  öfterem  ©egießen 
anfängt  gelblich  P werben,  gebe  man  wie  beim  ^afenbraten,  am 
beften  faure  Saßnc,  in  ©rmangelung  naih  unb  nach  etwa?  SSilcß  ßinju, 
unb  fefce  bei  guter  .frifce  ein  öftere?  ©egießen  fort.  Sobalb  ber  ©raten 
fieß  weich  burcßftcdjen  läßt  unb  bunfelgelb  erfdjeint,  wa?  je  nach  bem 
Sllter  be?  Siere?  in  einer  Stunbe  ober  länger  erfolgt,  lege  man  ißn 
auf  eine  heiße  Scßüffel,  rüßre  ba?  in  ber  ©fattne  fteß  fegefefcte  mit 
einem  halben  Sßlöffel  SSeßl  jitfammen  unb  mit  SBaffer  $u  einer 
gebunbenen  Sauce,  tion  welcher  nur  etwa?  über  ben  ©raten,  bie  übrige 
baju  gereicht  wirb.  — Stpfelf  ompott  ift  hier  ju  bie  angenehmfte  ©cilage. 

158.  Kauitußenbratcn  fäuctlich  pbereitet.  Ser  Süden  eine? 
großen,  bodj  nießt  alten  Kanincßen?  wirb  nach  bent  Slbfpülen  in  ein 
längliche?  irbene?  ©efäß  gelegt,  Sfßg  mit  einigen  Sorberblättern,  ge* 
ßadten  $wiebeln,  gröblich  geftoßenen  ©fefferförnern  unb  einigen 
üHu?fatnägelcßcn  gefoeßt  unb  toeßenb  barüber  gefüllt.  Sacßbem  ba? 
Sleifcß  brei  Sage  lang  oftmal?  mit  bem  Sffig  begoffen  unb  jweimat 
umgelegt  worben  ift,  wirb  ber  Süden  mit  etwa?  Salj  »erfeßen  unb 
mit  Sped  unb  ©utter,  wie  in  twriger  Summer  bemerft,  mit  Saßnc 
ober  SKitcß  jart  unb  gelb  gebraten  unb  fo  weiter  wie  im  ©orßet* 
geßenben  oerfaßren.  3ur  3eit  ift  ba?  Kompott:  ©irnen  unb-Bwetfcßen, 
ßierp  empfeßlcn?wert. 

159.  Kanindjenbraten  Wie  Söilb.  Ser  Süden  eine?  großen 
Kanincßen?  werbe  3 Sage  oor  bem  ©ebraueß  in  einem  irbetten  ©e* 
feßirr  mit  folgenbcr  ©eije  iibergoffen:  Saju  nehme  man  1U  Siter 
Sffig,  'U  Siter  Sotwein  (Woju  ba?  leßte  »om  Saß  gebraucht  werben 
fanit),  4 geßadte  mittelgroße  .gwicbeln,  einen  gehäuften  Sßeclöffel 
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frifdje,  grob  geflogene  ©adholbcrbecren,  einen  X^eelöffel  jerftogene 
©fefferförner,  3 Sorberblätter  unb  ein  ©ünbdjen  J^mion.  £amit 
begiege  man  ben  Kanincgenbraten  täglich  breimal,  lege  iljn  aud)  täglich 
auf  bie  anbere  ©eite.  ®ann  wirb  ber  ©raten  Wie  ftafen  gefpidt, 
mit  ©alj  »erfefien  unb  mit  faurer  ©ahne  nach  92r.  158  gebraten. 

©raun  ober  rot  gefodjte  ©irnen  (bei  teueren  neunte  man  feine 
©reigelbcerren),  $pfe!fompott  unb  ©reigelbecren,  frifd)  ober  ein* 
gemacht,  finb  befonber«  paffenb  baju. 

160.  ©raune«  SRagout  ober  Sattindjenpfeffet.  35a«  ©lut 
wirb  beim  löten  be«  Kaninchen«,  wie  f<hon  bemerft,  mit  Cffig  bin* 
gejteOt,  ba«  Sleifdj  in  paffeitbe  ©tiicfe  geteilt,  £>erj,  Sunge  unb  Seber 
baju  gelegt  unb  folche«  in  einem  engen  ©efdjirr  reichlich  jur  .fäälfte 
mit  (£ffig,  welker  mit  einigen  Sorberblättern,  mit  reichlich  ©fefferför* 
nern  unb  SWägelchen  gelocht  ift,  bebeeft.  2)amit  ba«felbe  fief;  gut  burdf* 
jielje,  werbe  e«  täglich  umgelegt  unb  in  brei  lagen  jubereitet.  Sil«* 
bann  mache  man  ein  ©tücf  ©utter  gelb  (jur  Crfparni«  fann  auch 
feinwürfliger  ©peef  genommen  werben),  bräune  barin  unter  häufigem 
Umrübren  eine  .'panbooH  flein  gefd)itittene  ^wiebeln,  rühre  bann  einen 
gehäuften  Sglöffel  2Hef)l  gleichfall«  barin  bräunlich  nab  gebe  fooiel 
©affer  hinju,  al«  jur  ©auce  gehört,  nebft  bem  nötigen  ©alj  unb  bem 
6ffig,  worin  ba«  Sleifch  gelegen  hat;  würbe  inbe«  bie  ©auce  baburch 
faurer,  al«  fie  fein  mug,  fo  halte  man  einen  Xeil  jurüd.  ©o  foche 
man  ba«  Steifd),  bi«  e«  fiel)  leicht  burchftechen  lägt,  hoch  nicht  ju  weich, 
rühre,  ohne  weitere«  Kochen,  ba«  Kaninchenblut  burch,  auch  einen 
Cglöffel  ooH  ©im*  ober  fügliche«  Sipf elfraut,  in  ©rntangelung  ein 
©tücfchen  Suder,  fo  bag  bie  ©auce  einen  etwa«  fügfäuerlichen  ®e= 
fehmaef  erhält,  weicher  ooti  ben  ©ewürjen  ein  wenig  pifant  fehmeeft. 
S5ie  ©auce  mug  recht  gebunben  fein. 

6«  wirb  ein  ©djüffelchen  gut  gefochter  unb  recht  bampfenber 
Kartoffeln  baju  angerichtet. 

161.  Kauinchenfrifaffee.  (Söeige«  fHagont.)  2>a«  Kaninchen 
wirb  in  anfehnlidje  ©tfide  geteilt  (Kopf,  $al«,  Sunge  unb  Seber 
bleiben  jurüd),  unb  ba«  gleifdj  gewafdjen.  2)ann  laffe  man  ein 
reichliche«  ©tücf  ©utter  gelb  werben,  einen  ftarf  gehäuften  ©glöffet 
3Rehl  barin  gelblich  fchwifcen,  lege  ba«  Steif  cf;  mit  jWei  feingewürfelten 
ßwiebeln  unb  Salj  hinein  unb  laffe  e«  auf  beiben  ©eiten  eine  ©eile 
fchmoren.  2)ann  giege  man  fo  oiel  fochenbe«  ©aff er,  al«  ©auce  er* 
Wünfcht  ift,  hinju  - gebe  womöglich  Champignon«  hinein  unb  laffe 
ba«  Sleifch  nicht  ju  weich  lochen.  SKöchte  bie  ©auce  nicht  fämig  genug 
fein,  fo  tann  man  burch  einen  ganj  fein  gezogenen  Swiebad  leicht 


1B6 


D.  gleifchfpcifcn  aller  91 rt. 


nachhelfen,  auch  rfthre  man  etwas  feingeriebene  ÜJtuSfat  tjinju,  fo  baß 
bie  ©auce  einen  feinen  ©efcfjmad  erhält. 

SSünfcht  man  baS  grifaffee  mit  Klößchen,  fo  fodje  man  Klößchen 
Don  Kaninchenfleifch,  ober  bon  3ünbfleifdj,  ober  SDiarfflößchen  allein 
unb  lege  fie  beim  2Inricf)ten  jWifdjenburch  uitb  ringsum. 

9lnmerf.  GS  wirb  fj>er  auf  bie  oieint  bitteren  3itronen  hmgewiefen,  welche 
täglich  in  ben  §anbel  tommen  unb  womit  fo  manche  Speifc  ungenießbar 
gemadjt  wirb.  Sie  gitronen  finb  baher  oor  bem  ©ebraudj  ju  probircn. 

162.  (Sittfarij  ju  bereitenbeS  Kaninchcnfrifaffec.  9Jlan  mache 
gutes  beliebiges  gett  recht  heiß,  mäl^e  bas  Kaninchcnfleifch  in  SDlehl, 
lege  eS  hinein  unb  Iaffe  eS  auf  beiben  ©eiten  etwas  gelblich  »erben. 
Sann  gieße  man  fo  biet  focfjenbeS  SBaffer  hinju,  als  man,  jum  33er* 
focfjen  mitgerechnet,  ©auce  ju  haben  wünfcht,  gebe  ©alj  unb  Pfeffer 
hinju  unb  laffe  baS  gleifd)  nidht  ju  weich  werben,  föurj  borljer  tijue 
man  reichlich  wit  Sill  unb  Sragon  eingemachte  gwiebeln  nebft  fo 
bielem  gwiebeleffig  hinju,  baß  baS  grifaffee  einen  fäuerlidjen  ©e* 
fehmaef  erhält.  Sie  ©auce  muß  recht  gebunben  fein.  ©S  werben  gut 
gefochte  Kartoffeln  bampfenb  baju  angerichtet. 

9lnmerf.  9Jlit  Gffig,  SiH  unb  Sragon  eingemachte  gwiebeln  finb  ein  wohl* 
feileS  Gingemachte  unb  bie  hefte  xBürje  für  gewöhnliche  SRagoutS,  alfo  ein 
Schah  für  bie  Küche. 

163.  ©uppcnflößchen  bon  Stanincfjenfleifcf).  Siefelben  werben 
gemacht  Wie  SRinbfleifchflÖße.  SJlait  würje  fie  mit  frifdjer,  fein* 
gehadter  fßeterfilie  ober  mit  SRuSfatblüte. 

164.  grifabclle  non  Kaninchenfletfch.  @s  wirb  hierju  750  ©r. 
Kaninchenfleifch  ohne  §>aut  unb  ©ebnen  unb  250  ®r.  gut  burch* 
wachfeneS,  mehr  fettes  ©cfjweinefleifcfj  fehr  fein  geljadt.  Saju  gebe 
man  etwa  170  ©r.  nicht  frifcheS,  abgcfcfjülteS,  in  faltem  SBaffer  ein* 
geweichtes  unb  nicht  ftar!  auSgebrüdteS  SBeißbrot,  3 ©ier,  baS  SBeiße 
babon  etwas  gefcfjfagen,  ©alj  unb  V*  geriebene  UJluSfatnuß.  SicS 
alles  wirb  gut  gemifcht,  ju  einem  runben  platten  ©allen  geformt,  rings* 
umher  mit  trodner  geftoßener  SBeißbrotrinbe  ober  gwiebad  gehörig 
beftreut.  Sann  taffe  man  einen  reichlichen  ©tidj  ©utter  in  einem 
jiemtidj  fchließenben  bunjlauer  Söpfchen  mit  12  möglichft  frifeßen, 
flein  gefdjnittenen  SBacholberbeeren  foefjen,  lege  bie  grifabeCe  hinein, 
bedc  baS  Söpfchen  ju,  ftelle  eS  nach  einer  SBcile  auf  ein  ganj  mäßiges 
geuer,  um  fie  bor  Slnbrennen  ju  fefju^en , währenb  man  fie  juweiten 
mit  einem  Schaumlöffel  hebt  unb  brelft.  ©taubt  man,  baß  bie  gri* 
fabeHe  bunfelgelb  geworben  fei,  lege  man  biefelbe  auf  bie  anbere  ©eite 
unb  laffe  fie  im  ganzen  3U  bis  laum  eine  ©tunbe  braten. 
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®iefe  fjtcifd^fpcife  pa&t  ju  ollen  frifcften  ©emüfen,  auch  fann 
ÄpfelmuS  baju  gegeben  »Derben. 

165.  Stöllchen  bon  Kaninchcnfleifcb.  i&iergu  nehme  man 
1 ©funb  Kaninchenfleifch  ohne  |mut  unb  Sehnen  unb  100  ®r.  frifchen 
Sped.  SeibeS  wirb  in  bönne  Scheiben  gefdjnitten,  bann  fehr  fein 
gehacft.  ®agu  gebe  man  2 Gier,  baS  SBeijjc  etwas  fchäuntig  gefchlagen, 
4 geftofjene  Swiebäcfe,  baS  Stiicf  ju  2 Pfennige,  Saig,  SJtuSfatnuß 
unb  etwa  4 — 6 Gfjlöffcl  falte»  Sßaffer,  bie  SWaffe  mu§  faftig  fein, 
boch  gut  jufammenhalten.  3ft  biefelbc  gehörig  gemengt,  fo  rollt  man 
fingerlange  9iötlcften  baöon  auf,  wäljt  fie  in  geflohenem  3wiebad, 
bacft  fie  in  gelbgemachter  Sutter  gelbbraun  unb  richtet  fte  als  Beilage 
ju  beliebigem  feinem  ©emfife  an. 

166.  Koteletten  bon  Kaninchen.  $iergu  nimmt  man  ben  Stöden 

beS  Kaninchens,  häutet  bcnfelbett  borfichtig  ab  unb  löft  bie  SiletS  bor* 
fichtig  bon  bcn  Knochen  ab.  Sobann  fchneibct  man  gwei  fingerbreite 
Stüdchen  bon  benftilets  unb  flopftbiefelben,  Wie  bei  anbern  Koteletten, 
ftedt  in  jebe  Kotelette  ein  ^Rippchen  bon  ber  ©ruft  beS  Kaninchens, 
jpidt  biefelben  gang  fein  unb  bampft  fie  in  ©utter  3 SJtinuten  gar. 
SSährenb  beS  SJämpfenS  beftreut  man  fie  mit  etwas  feinem  Saig. 
®iefe  Kotelctten  werben  in  einem  Kräng,  bie  gefpidte  Seite  nach  oben, 
auf  ber  Schöffel  hübfdj  angerichtet  unb  in  bie  SRitte  ein  feines  Sfagout 
bon  Irüffeln,  GfwwpignonS  unb  Klößchen,  welche  bon  bem  übrig 
gebliebenen  Sleifdje  beS  Kaninchens  bereitet  werben,  gegeben.  S)ie 
Knochen  unb  Abfälle  beS  Kaninchens  fönnen  fehr  gut  bei  ber  Sin* 
fertigung  ber  Sauce  gum  Stagout  berwenbct  werben. 

V.  @d)roeincflcifcf).*) 

167.  dtncn  gangen  S^infcn  gn  braten.  Stadjbem  ©ein  unb 
Spifce  bon  bem  frifchen  Sdjinfcn  eines  jungen  Schweines  abgefägt 
worben  finb,  lege  man  benfelben,  mit  Saig  eingcricben,  in  eine  Meine 
hölgcrne  ÜJtulbe,  gieße  Gffig,  welker  mit  1 $anbbolI  gereinigten  unb 
fleingefdjnittenen  Schalotten  ober  gwiebeln,  l ^anbootl  Aragon, 
1 Gfclöffel  ©fefferförnern,  2 Xheelöffcl  Steifen  unb  6 Sorberblättern 
aufgefocht,  fochenb  barüber  unb  laffe  ihn  8 2age  barin  liegen,  währenb 
man  ihn,  wenn  er  nur  gur  Raffte  bebedt  ift,  täglich  umlegen  unb  be* 


*)  SchWeincfleifch  bebarf  nicht  eiiteS  längeren  Siegend  ober  SlbbängenS, 
um  mürbe  ju  werben,  auef)  nicht  beS  Klopfend.  2>er  gcringfte  üble  ©erud)  ober 
©efdjmad  macht  bad  Schweinefleifch  migeniefibar. 
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gießen  muß.  SBünfdjt  matt  ein  Keines  ÜJiittelftüd  ju  braten,  fo  Werbe 
baS  ®ewür§  berßättniSmäßig  angeroanbt.  Seim  ©ebraucß  bringe 
man  ben  ©cßinfen,  bie  ©cßwartenfeite  nacß  oben  liegenb,  mit  ber 
ipälfte  ber  Seije,  toorin  er  gelegen  ßat,  unb  etwa  1 — 2 Siter  SBaffer 
aufs  fteuer  unb  taffe  ißn  feft  jugebecft  beinaße  weidj  fotzen.  Sann 
gieße  man  bie  Srüße  ganj  barunter  weg  unb  burdj  ein  ©ieb,  lege  ein 
©tüd  Sutter  in  bie  Sratpfaitne,  burdjfreuje  mit  einem  fcßarfen  SDteffer 
entwebcr  bie  ©erwarte  beS  ©cßinfenS  unb  ftede  auf  jcbeS  ©arte  eine 
9tetfe,  ober  man  ftreue  nacß  bem  SIbjießen  ber  ©djwarte  feingeftoßenen 
Bwiebad,  mit  tDtuSfatnuß  bermengt,  reeßt  bitf  bariiber  unb  brate  ißn 
unbebedt  in  einem  ftarf  geßeijten  Ofen  bottenbs  weieß  unb  ganj  bmtfel= 
gelb,  Wäßrcnb  man  nacß  unb  nacß  bie  fräftige  Srüße,  jebeSmat  nur 
eine  ßatbc  Saffe,  ßinjufügt.  UnterbeS  muß  ber  ©djinfen  an  beit  ©eiten 
reeßt  oft,  aber  beßutfam  begoffen  werben,  bamit  bie  Trufte  oben  reeßt 
froß  unb  nießt  abgefpütt  werbe.  Seim  Slnricßten  neßme  man  baS  gett 
jum  Seit  bon  ber  ©auee,  ftreue  einen  geßäuften  Sßtöffet  Süteßt  ßinein, 
riißre  eS  einige  SRiuuten,  berlängere  bie  ©auce  fooiel  atS  nötig  unb 
fdjneibc  einige  ßitronenfeßeiben  ßineitt.  Bur  Setjierung  biefeS  SratcnS 
ift  fotgenbeS  feßr  paffenb:  ÜDießrcre  SttoUcn  ©etterie  werben  in  SBaffer 
unb  ©alj  ßatb  gar  gefoeßt,  bann  feßneibet  man  fie  ber  flänge  naeß  in 
8 Seite  unb  fodjt  fie  in  ber  Srüße  beS  ©cßinfenS,  eße  man  biefetbe 
abgießt,  nießt  ju  weidj,  feßt  fie  bis  jum  Slnricßten  ßitt,  läßt  fie  juleßt, 
wenn  bie  ©auce  fertig  ift,  barin  einige  Stugenblide  fdjmorcn  unb 
garnirt  bamit  bie  ©cßiiffel. 

3Jtait  fann  jum  ©armerben  eines  ganzen  ©cßinfenS  auf  brei 
©tunben  retßnen. 

Slnmerf.  3ft  man  genötigt,  ben  ©djinfen  §u  braten,  oßne  ißn  pt>or  in  gffig 
legen  p fönitcn,  jo  oerfeßt  man  ba§  SBaffer,  Worin  bcrfelbe  getoeßt  werben 
fott,  mit  retcßlidj  (fffig- 

168.  griftßc  ©tßwcinSfcnlc  mit  einer  Trufte  auf  tneetten* 
burgifiße  SRrt.  Stacßbcm  bie  ©cß warte  bon  ber  S'eute  abgetöft,  wirb 
biefetbe  mit  fattem  SBaffer  abgefpiitt,  auf  etwa  8 cm  ©ntfernung  mit 
©ewürjuetfen  beftedt,  mit  ©alj  beftreut  unb  in  ber  Sratpfannc  mit 
SBaffer  in  ben  Ofen  gefeßt,  ber  anfangs  feine  attju  ftarfe  |>iße  ßaben 
barf,  bamit  bie  Äeutc  nidjt  bon  außen  gar  wirb  unb  inwenbig  blutig 
bteibt.  GS  muß  biefe  gut  begoffen  unb  fo  oft  eS  nötig  ift,  focßenbeS 
SBaffer  ßinjugefügt  werben.  Siadjbent  fie  gar  geworben,  was  an  ben 
©eiten  bureß  teicßteS  .'pineinfteeßen  mit  einer  ©abel  ju  erfennen  ift, 
wirb  baS  Jett  bon  ber  Srüße  abgefütlt,  bie  ©djwartenfeite  beinaße 
einen  Singer  bid  mit  einer  ÜDtifcßung  bon  geriebener  Srotrinbe,  Buder 
unb  etwas  feingeftoßenen  Stetten  beftreut  unb  bie  $cute,  oßne  fie 
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weiter  ju  begießen,  nocß  fo  lange  in  ben  0fen  gefteüt,  bis  bie  Trufte 
ßärtlicß  geworben  ift.  — 3cit  bcS  ©ratenS  wenigftenS  3 ©tunben. 

169.  ©dßinfen  wie  SBilbfcßweinSbraten  ju  bereiten.  2J?an 
nimmt  ben  ©djinfen  eines  jungen  ©cßweineS  oon  8—10  ©funb, 
feßneibet  bie  ©erwarte  baooit  ab  unb  reibt  ißn  gut  ein  mit  folgenber 
SJiifcßung:  V*  Siter  roten  Söein,  iU  Siter  (Sffig,  2 große  geriebene 
^wiebeln,  6 Sorberblätter , geftoßenen  ©feffer,  Steifen  unb  Steifen* 
Pfeffer,  oon  jebem  ©cwürj  einen  ®ßeelöffel  ooQ,  30  frifeße  SBacßolber* 
beeren,  bie  ge^aefte  ©cßale  einer  falben  Zitrone,  einige  ©tüd  3ngwer 
unb  eine  Ijalbe  tpanb  üoll  fleingcfcbnittenen  ®ragon.  ®ann  legt  man 
ben  ©cßinfen  in  bie  bemerfte  ©rüße,  begießt  ißn  täglicß  bamit  unb 
läßt  ißn  mehrere  Sage  barin  liegen.  ®anacß  inacßt  man  ißn,  mit 
©alj  beftreut,  in  einer  Pfanne  mit  ©utter  gelb,  gießt  ein  paar  Waffen 
focßenbeS  SBaffer  unb  oon  ber  ©rüße  ba$u  unb  läßt  ißn  bis  jum 
SBeicßwerben  jugebedt  unter  öfterem  ©egießen  2 — 2 V*  ©tunben 
braten;  am  beften  ift  ßierju  eine  irbene  ©ratpfanne.  1 ©tunbe  borget 
gibt  man  2 laffen  ©aßne  an  bie  ©auce,  weidje  beim  5lnricßten,  naeß* 
bem  baS  gett  einigermaßen  babon  abgenommen,  mit  etwas  SJießl 
fämig  gemacht  wirb,  wie  es  beim  erften  ©cßinfenrejept  bemerft  worben. 

170.  ©ißWeinSbraten.  ®aS  fogenannte  Statfenftücf  ift  am  mil* 
beften  unb  ber  barin  befinblicßen  feinen  fhiocßen  wegen  oorteilßaft. 
3lm  beften  ift  folcßeS  bon  einem  jungen  ©eßweine  naeß  ber  SRitte  ßin 
fo  auSgefcßnitten,  baß  eS  mit  einer  bünnen  gettlage  bebeeft  ift,  was 
beim  ©efteilen  ju  bemerfen  fein  würbe. 

3um  ©raten  ift  Stierettfett,  naeß  A.  Str.  73  auSgefcßmoljen,  feßr 
gut.  ®ie  Zubereitung  fann  auf  zweierlei  Slrt,  unb  erftere  fowoßl  im 
Ofen  als  im  ®opfe  gef(ßeßen.  ®amit  baS  ©tücf  glcifcß  meßr  bom 
©alj  bureßbrungen  werbe,  reibe  man  eS  naeß  bem  Slbwafdjen  am 
oorigen  Slbenb  mit  ©alj  unb  ©feffer  ein,  was  jeboeß  nur  bei  ©eßweine* 
fteifcß  gefeßeßen  barf;  ein  fRinbSbraten  würbe  babureß  jäße  werben. 
SJian  taffe  nun  in  einem  paffenben  eifernen  Xopf  reießließ  gett  ßeiß 
werben,  lege  ben  ©raten  ßinein  unb  laffe  ißn,  inbem  man  benfclben 
juweilen  ßin*  unb  ßerfeßiebt,  feft  jugebedt  unter  einmaligem  Umlegen 
bei  mittelmäßiger  £iße  gelb  unb  gar  werben,  wobei  man,  wäre  baS 
©tüd  3 — 5 ©funb,  auf  2 — 21/*  ©tunben  reeßnen  fann;  übrigens 
feßabet  ein  £>eißßalten  ©cßweinSbraten  nießt.  SRöcßte  baS  3fett  ju  ßeiß 
werben,  fo  baß  man  einen  etwas  bränjlicßen  ©efeßmad  ber  ©auce  ju 
befüreßten  ßättc,  fo  fann  juweilen  eine  ßalbe  Xaffe  ©aßne,  in  ©r= 
mangelung  focßenbeS  SBaffer  ßinjugefügt  werben. 
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Seim  2Trtrid)ten  auf  eine  Reifee  ©Rüffel  wirb  bie  ©auce  abgefettet, 
ein  (Eßlöffel  SJteßl  eine  ©Seile  barin  gelbbraun  gemacßt  unb  mit  focßen'- 
bem  SEBaffer  ju  einer  fämigen  ©auce  gerüßrt,  wobei  ein  gehörige«! 
Sufammenrflßren,  bamit  ba#  [icß  aitgefcßte  ©raune  berfelben  ju  gute 
fommc,  ju  empfehlen  ift. 

Slnmerf.  EJtacf)  ©efdjmacf  fßnnen  einige  frifdje,  grobjcrftoßene  SBadjolber* 
beeren  in#  gett  getfjan  werben,  eßc  ber  ©raten  ^ineingetegt  wirb. 

171.  Stuf  anbtre  Slrt.  Stacßbem  am  vorigen  Slbenb  ba#  ©tücf 
mit  ©alj,  Pfeffer  unb  3Jtu#fatnelfen  eingerieben,  ftefle  man  ben  Etopf 
mit  SBaffer  unb  fo  Diel  (Sffig,  baß  c#  ganj  fauer  feßmeeft,  in  bem 
SDtaße  auf#  geuer,  al#  nötig  ift,  ba#  gleifcß  Vs  ßoeß  ju  bebeefen. 
Etaßinein  tßue  man  reicßlitfj  fteingefdjnittene  Zwiebeln,  ©fefferf  unter, 
noefj  einige  Steifen  unb  Sorberblätter,  taffe  bie  ©ruße  foeßen  unb  lege 
ben  ©raten  hinein,  welker  feft  jugebeeft  unter  einmaligem  Umwenben 
ftet#  langfam  foeßen  muß,  bi#  folcfjer  reießließ  jur  Hälfte  gar  geworben. 
SJtöcßte  bi#  baßin  bie  ©ruße  noeß  nitfjt  abgefodßt  fein,  fo  fcßabet  e# 
nic^t;  man  gieße  fte  in  ein  ©efeßirr,  tßue  ba#  gett  wieber  in  ben  Etopf, 
nötigenfalls  Stierenfett  baju,  unb  laffe  ben  ©raten  langfam  gar  unb 
gelbbraun  werben,  mäßrenb  fo  oft  als  nötig  etwa#  bon  ber  ©ruße,  in 
(Ermangelung  einige  (Eßlöffel  fodjenbe#  SBaffer  ßinjugefügt  werben. 

©eim  Slnricßten  werbe  bie  ©auce,  naeßbent  fie  wie  im  ©orßer* 
geßenben  fämig  gemadjt  ift,  burdj  ein  ©ieb  gerüljrt.  SBöcßte  biefelbe 
bietleidjt  etwa#  ju  fauer  fein,  fo  fann,  faß#  fie  geßörig  braun  märe, 
mit  1—2  (Eßlöffel  SJiilcfj  nadjgeßolfen  werben. 

172.  ©eräueßerten  Seßinfeu  ju  foeßett.  ÜJtan  legt  ben  ©cßinfen 
eine  Stacßt  in  SBaffer,  mäfeßt  ißn  am  anbern  ÜJtorgen  geßörig  mit  einer 
$anbboß  SBeijenfleie  unb  ßeißem  SEBaffer,  fpült  ißn  flat  ab  unb  feßt 
ißn,  mit  foeßenbem  Söaffer  bebeeft  ober  in  einem  ®ampffejfel,  bie 
©cß warte  naeß  oben,  auf#  geuer.  E&erfclbe  muß  fcßneU  jum  Sfocßen 
gebraeßt  werben,  bann  aber  langfam,  boeß  fortwäßrenb  3 V»  ©tunbe 
foeßen  unb  banaeß  Vs  ©tunbe  in  ber  ©rfiße  naeßweießen.  @anj  oor= 
jüglicß  aber  wirb  ein  ganjer  ©cßinfen,  Wenn  man  ißn  am  Etage, 
beoor  man  ißn  gebrautßt,  morgen#  auf  eine  ßeiße  ©latte  ftetlt,  wo  er 
nießt  foeßen  fann,  unb  ißn  bann  am  anbern  Etage  in  bemfeiben  ©Soffer 
gar  foeßt.  EJ)er  ©cßinfen  wirb  fo  iiberau#  jart,  oßne  baß  er  üon  außen 
im  geringften  jerfoeßt.  ©oH  berfelbe  ganj  jur  Etafel  gebraeßt  werben, 
fo  legt  man  ißn  beim  Slnrießten  juerft  auf  eine  SHcßenfcßüffel,  nimmt 
mit  einem  SDteffcr  äße#  Unanfeßnließe  weg,  maeßt  2 ginger  breit  Dom 
@nbe  einen  geraben  ©cßnitt  bureß  bie  ©eßwarte,  fo,  baß  biefelbe  an 
ber  ©einfeite  feft  bleibt  unb  ring#  umßer  einen  Stanb  bilbet,  roßt  ba# 
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inwenbtge  ©tüd  Schwarte  bon  ber  ©pifje  an  auf,  flicht  btefe  ©teile 
mit  einem  Ijöljernen  Pfriem  ober  bem  feinen  Knoten,  ben  man  au* 
bem  Seine  gieren  fann,  feft,  rollt  nun  ba*  Sein  in  ein  jierlitf)  ge* 
fdjnittene*  Sapier , befcftigt  eä,  legt  ben  ©chinfen  auf  bie  baju 
beftimmte  ©Rüffel,  ißeterfilienblätter  auf  ben  Sanb  unb  macht  oon 
feinge^acfter  Seterfilie  eine  Serjierung  auf  bie  Sanbfdhwarte. 

Änmerf.  2>ie  Seite  Don  einem  Sdjtnlen  Dertnenbet  man  ganj  paffenb  ju 
6d)infen*ÄartojfeIn  nach  C.  U.  Sr.  6,  ober  jur  haftete  (jtclje  E.  Sr.  24), 
ober  ju  gehaltenen  Sd)intenreften  mit  Subelteig  (ftc^e  I.  Sr.  54).  Sucfj 
fann  man  Schinfen-SuteH  (fie^e  K.  Sr.  5),  eine  fetjr  beliebte  Beilage  ju 
Spinat,  Sofenlohl  unb  anberen  ®emü[en  biejer  Srt,  baDon  bereiten. 

173.  6d)infen  iu  9)labeira=Sauce.  S)er  geräucherte  ©chinfen 
wirb  nach  twrhergef>enber  Angabe  gar  gelocht,  abgejogen,  ba*  Jett  bi* 
auf  ein  fdjmale*  ©treifd^en  entfernt,  bann  in  bünne  Scheiben  gefdjnitten, 
ht  eine  tiefe  @d)üffel  ein  ©tiief  neben  ba*  anbere  fo  gelegt,  baß  bie 
Jettfeite  nach  oben  fommt,  unb  folgenbe  ©auce  recht  heiß  barüber 
gegeben,  ^ierju  nimmt  man  eine  gute  Kraftbrühe,  welche  nach  A. 
Sr.  20  bereitet  ift,  macht  1 — 2 Süffel  ÜSehl  in  Sutter  braun,  rührt 
oon  berfelben  baju,  würjt  fie  mit  ©alj  unb  läfjt  fie  burdjlochen.  2>ann 
fommen  SRorcheln,  auch  Trüffeln  ober  Champignon*,  bie  nach  Sor* 
bereitung*regeln  A.  Sr.  21 — 23  jur  ©auce  fertig  gemacht  finb,  hinju, 
unb  V s Jlafdhe  SSabeira,  welche  man  jur  Raffte  hat  herunter  lochen 
taffen.  Jft  nun  ber  ©chinfen  mit  biefer  ©auce  angerichtet,  fo  legt 
man  einen  jwei  Singer  breiten  Sanb  bon  Sei*,  ber  auf  folgenbe  SBeife 
gelocht  ift,  um  bie  ©chüjfet,  unb  gibt  fie  fo  heiß  al*  möglich  Jur  lafel. 

©in  Sfanb  Sei*  wirb  abgebrüht,  in  SEBaffer  mit  einem  ©tue! 
Sutter  unb  etwa*  ©alj  weich  unb  bid  gelocht,  bie  Körner  bürfen  aber 
nicht  im  geringften  jerfodjt  fein.  ®ann  oermifcht  man  bie  jurüd* 
gefteßte  Kraftbrühe  mit  1 Safje  Slabcira,  1 $affe  ©ahne,  2 ©ibottern 
unb  125  @r.  geriebenem  ißarmefanläfe  unb  rührt  bie*  üorfichtig  burch 
ben  Sei*. 

174.  ©chinfen  in  Surgmtber  geforht.  Sin  gut  abgewafchener 
geräucherter  ©chinfen  wirb  über  Sacht  in  SBaffer  gelegt,  fauber  ab* 
gepult,  mit  faltem  SBaffer  ju  Jeuer  unb  jurn  Kochen  gebracht,  Worauf 
er  nach  2 — 3 ©tunben  mehr  jiefjen  at*  lochen  muff.  ®ann  nimmt 
man  ihn  au*  ber  Srühe,  entfernt  einen  Xeil  be*  Jette®  unb  bie 
Schwarte,  locht  lVi — l*li  Siter  fehr  Iräftige  Sinbfleifchbrühe  mit 
einer  Jlafche  Surgunbet  unb  1 (Sfjlöffel  Suder  auf,  fd)fittet  bie*  über 
ben  ©chinfen  unb  fchmort  ihn  unter  fleißigem  Segiefjen  fchön  bräun* 
lieh  unb  weich-  ®ie  ©auce  wirb  bor  bem  Anrichten  entfettet  unb 
burchgefeiht. 
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175l  ©hinten  tu  fRciS.  ®er  geräuberte  ©hinten  wirb  getobt 
nab  öor^ergeljenber  Angabe,  baS  3rett  ein  wertig  baöott  gefbnitten, 
bie  @bwarte  abgewogen  unb  auf  bie  ba$u  beftimmte  ©büffet  gelegt. 
5)ann  tobt  man  in  träftiger  Souißon  750  ®r.  abgebrühten  SjteiS  gar 
unb  nibt  ju  fteif,  bob  müffen  bie  Ä'örner  ganj  bleiben,  Dermifbt  bieS 
mit  einem  @i  bid  guter  ©utter,  100  ©r.  ißarmefanfäfe  unb  4 ©iera, 
bebcdt  bamit  ben  ©hinten,  ftreibt  eS  mit  bem  SJieffer  glatt,  ftreut 
geflogenen  ßwiebacf  unb  SJtuSfatnufj  barauf,  fefjt  bie  ©büffel  in  eine 
Xortenpfanne,  legt  einen  ®edet  mit  ©lut  barüber  unb  läßt  eS  V* 
©tunbe  baden. 

®et  ©hinten  wirb  mit  einer  Srüffelfauce  (ß.  9tr.  7)  als  2Jiittel= 
fbüffel  jur  lafet  gegeben. 

176.  ©hinten  $u  toben  auf  ntcdlenburgifbe  2lrt.  3)e r 

geräuberte  ©hinten  wirb  nab  angegebener  ©orfbrift  getobt,  bie 
©bwarte  baoon  abgewogen,  mit  einem  ©cmengfel  oon  geriebenem 
©rot,  ^nder,  Steifen  unb  Simmet  beftreut  unb  fait  feroirt. 

177.  ©ebatfener  ©hinten  anf  medlenburgifbe  31ft.  ©in 

geräuberter  ©hinten  wirb,  wie  beim  ®oben  beSfelben-bemerft  ift, 
gewäffert  unb  gereinigt,  banab  abgetroefnet,  ©rotteig  in  Sorm  eines 
©biitfenS  in  boppelter  ©röfje  nibt  ju  bünn  auSgeroflt,  mit  grünen 
ober  getrodneten  Kräutern,  als  Xt^mian,  SJtajoran,  $ragon,  SDieliffe, 
©bnittlaub,  ©afilifum  unb  bgl.  beftreut,  ber  ©hinten  barauf  gelegt 
unb  mit  $eig  fo  pgefblagen,  baff  beim  ©erden  nibt  ber  geringfte 
©bwaben  barauS  heroortreten  fann.  £>ann  wirb  ein  ©leb  mit  fDtehl 
beftreut,  ber  ©hinten  barauf  gelegt  unb  in  einem  Sadofen  je  nab  *>er 
©röfje  2 — 3 ©tunben  gebaden. 

Stnmcrf.  ®er  angefbnittene  ©epinten  fann  bis  junt  ferneren  ©ebraub 

in  biefem  leige  aufbemahrt  werben. 

178.  ©binfenfbnittben.  ©on  übriggebliebenem  ©hinten, 
ioelber  mit  etwas  Sett  fe^r  fein  gcljadt  wirb,  nehme  man  ju  einem 
Suppenteller  oofl  3 ©ier,  einige  geflogene  ^wiebäde  unb  etwas  Pfeffer 
unb  oermifbe  eS  gehörig.  UntcrbeS  werben  SBeifjbrotfbnittben  in 
2)tilb  unb  ©ier  eingeweibt,  bann  mit  bem  gleifb  ringsum  bebedt, 
glatt  geftriben,  in  geftofjenem  gtoiebad  ober  Söcifjbrot  gewäljt  unb  in 
©utter  gelb  gebaden.  ©in  wohlfbmedcnbeS  ©eribt  nab  ber  ©uppe, 
pgleib  eine  ÜJtittelf  büffel  unb  ©eitage  jum  ©alat  fowie  aub  ju  aßen 
©lättergemüfen  unb  Söhnen. 

179.  ©efitßte  ©b  WcinSrippe.  fDtan  nimmt  baS  ganje  Stippen* 
ftiid,  reibt  eS  mit  ©alj  ein,  fbeibet  baS  flehte  blutige  ©nbe  baoon  ab, 
fnidt  bie  Stippen  in  ber  SDtitte,  ohne  baS  gleifb  ju  oerlepen,  fußt  in 
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t>ier  Seile  gefdjnittene  faure  Stpfel  hinein,  man  fann  auch  gute  ab« 
gebrühte  3roctfc^en  untermifdjen,  biegt  unb  näht  baS  ©tücf  oott  allen 
©eiten  jufammen.  ^Darauf  legt  man  baSfelbe  in  etwas  fodjenbe  ©uttcr, 
macht  beibe  ©eiten  gelb,  giefjt  focfjenbeS  Baffer  barunter  unb  lägt  es, 
feft  jugebecft,  wenigftenS  2x/s  ©tunben  braten,  mätjrenb  man  bon  Zeit 
ju  Zfit  etwas  fodjenbeS  Baffer  ^injufügt  unb  baS  ©egiefjen  nicht 
berfäumt. 

©eint  Anrichten  bergeffe  man  nicht,  bie  Stäben  IjerauSjUjiehen. 

180.  6chwein8fül$e  ä la  Äiiftclberg.  Sie  Zubereitung  ift  in 
Hbieilung  W.  9tr.  27  ju  finben. 

181.  @in  ©panferfcl  ju  braten.  SRachbem  baS  ©panferfel 
gefchlachtet,  rein  gemacht  unb  gewafdjen,  werben  bemfelben  bie  ©foten 
abgefchnitten  unb  bie  Singen  auSgeftodjen,  inwenbig  wirb  eS  mit  ©alj 
auSgerieben,  bon  aufjen  abgetrocfuet,  mit  einem  hölzernen  ©piefj  ber 
Sänge  nach  burdjftochen,  in  bie  ©ratpfanne,  wo  hinein  etwas  Baffer 
lommt,  gelegt,  recht  oft  mit  ©pecf  ober  feinem  £)l  beftrichen  unb  mit 
einer  ©picfiubel  geflogen,  bamit  feine  ©lafen  entfielen.  SaS  ©pan» 
ferfel  roirblncht  wie  anbere  ©raten  begoffcn,  auch  erft,  wenn  eS  gelb» 
braun  nnb  hart  ift,  mit  etwas  ©alj  beftreut.  Sann  wirb  eS  wieber 
mit  ©pecf  beftrichen,  unb  nacfibem  eS  eine  ©tunbe  gebraten,  mit  einer 
Zitrone  im  SKaul,  recht  heiß  ohne  Sauce  angerichtet.  ffolgenbeS  wirb 
baju  gegeben:  9Jian  hacft  Seber,  £er$  unb  bie  oorher  abgefochte  Sunge 
fein  unb  fcfjmort  bieS  in  Sutter  gar.  Sann  fügt  man  in  ©utter 
gefd)Wi|te  Schalotten,  Worin  ein  6fjlöffel  SDtehl  gelb  gemacht  unb 
welches  mit  fjleifchbrühe  ju  einem  fchlanfen  ©rei  gerührt  worben, 
nebft  ©al§,  SDiuSfatnufj,  9iellenpfeffcr,  Zitrouenfaft  unb  etwas  fein» 
gehacfte  Zitvouenfchale  hinju  unb  lägt  bieS  aUeä  mit  einanber  burdj» 
fochen. 

182.  (Geräucherter  SdjwcinSfopf  ju  fochen.  Serfelbe  wirb 
über  Stacht  mit  Baffer  bebeeft,  anbern  SDtorgenS  warm  abgewafdfien 
unb  mit  fochenbem  Baffer,  bie  fleifdjigc  ©eite  nach  unten,  3 ©tunben 
langfam  gefodjt.  ©efonberS  ju  ©auerfraut  unb  eingemachten  ©ohnen 
paffenb. 

183.  fßöfelfleifd).  9JZan  richte  ftc^  beim  ÄodE>en  nach  eingepöfeltem 
SRinbfleifth- 

184.  SBürftchen  bon  ©chweinefleifih.  Jg»tcrju  nimmt  matt  burc^= 
wadjfeneS  feingehacfteS  ©djweinefletfch,  ©alj,  ÜJiuSfat  unb  Zitronen» 
fchale  ober  etwas  gehacfte  Schalotten,  einige  (Sier,  etwas  geriebenes 
Beifjbrot  unb  ein  wenig  ©ahne.  SieS  wirb  untereinanber  gemifdjt, 
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mit  bet  £>anb  gu  Reinen  SBürftcßen  geroßt,  mit  .ßwiebacf  beftreut  unb 
in  ®utter  gelb  gebraten. 

$um  ©arniren  be#  ©pinatS  unb  aller  Kohtarten. 

185.  ©djweinSkoteletten.  SDaS  gteifdj  muß  non  einem  jungen 
Schwein  fein.  S)iefelben  werben  gubercitet  wie  Kalbskoteletten 
Sir.  115  unb  matten  befonberS  gu  aßen  Kohorten  eine  angenehme 
Seilage. 

186.  Stuf  anbere  Strt.  Man  nehme  gu  4 Koteletten  ein  ®funb 
oom  Stadenftücf  eines  jungen  Schweine#,  ha*  es  mit  bem  nötigen 
©alg  unb  etwas  Pfeffer  gang  fein,  teile  eS  in  öicr  Xeife,  forme  eS  gu 
Koteletten  unb  bureßfreuge  bie  Oberfläche  etwas,  wobureß  fie  beffer 
panirt  werben  fönnen.  2>ann  fcßlage  man  1 ©i  mit  einem  ©ßlöffel 
SBaffer,  welches  gu  6 Kotelettcn  hinreicht,  forge  für  reichlich  getroefnete 
unb  geftoßene  SBeißbrotrinbe  ober  für  altes  geriebenes  SBeißbrot, 
mache  SJutter  ober  Stierenfett  nad)  A.  Sir.  73  recht  heiß,  tunfe  bie 
Koteletten  ringsum  in  ®i,  wälge  fie  bann  in  SBeißbrot  unb  brate  fie 
auf  beiben  ©eiten  tafcß  in  offener  Pfanne  einige  Minuten  gelbbraun, 
währenb  man  fie  öfter  ßin=  unb  ßerfeßiebt,  bamit  baS  Seit  nicht  bräng* 
lieh  toerbe.  ©obalb  fie  inweitbig  nicht  mehr  blutig  finb,  nehme  man 
fie  rafch  oom  Seuer,  bamit  fie  recht  faftig  bleiben;  ein  längere#  ®raten 
matfjt  fee  troefen.  ©olc^e  Koteletten  paffen  gu  ben  feinften  ©emüfen, 
auch  gu  Kartoffelfpcifen.  Slucß  lann  man  eine  beliebige  Kraftfauce  oon 
gleifcßeftraft  mit  Kapern,  ©arbeiten  unb  bgl.  um  bie  Koteletten  an* 
richten  unb  Sitrouenfaft  barüber  träufeln. 

187.  SceffteafS  oon  geräuchertem  rohem  Sdjinfen.  Man 

fdjneibe  fingerbiefe  ©cheibeit , lege  fie  über  Stacht  in  Milch,  was  be* 
fonberä  bei  falgigem  ober  etwa#  auSgetrocfnetem  ©cßinfen  notwenbig 
ift,  Hopfe  bie  «Scheiben  auf  beiben  ©eiten  ftarl  mit  ber  ©ehnittfeite 
eine#  nicht  fdjarfen  MefferS  hin  unb  her,  tunfe  fie  in  gefcßlagene#  Si 
unb  etwa#  Pfeffer,  breße  fie  bann  in  geftoßenem  3*oiebad  ober  ge* 
riebenem  SScißbrot  um  unb  brate  fie  in  offener  Pfanne  in  heißer 
Söutter  auf  feßr  fchwachcm  geuer  bei  häufigem  Umwenben,  bi#  fie  gelb 
geworben  finb. 

Stnmerf.  0uf  ftarfem  geuer  werben  biefe  Mrt  ©eeffteafS  Ijart  unb  unge« 

nießbar. 

188.  SBecfftcafS  oom  SlbfaH  eines  geräucherten  roßen 
©tßinfenS.  2lßcS  gleifcß  oon  einem  rohen  ©cßinfen,  wa#  nicht  wohl 
gu  Sifcß  gebracht  werben  lann,  — wäre  c#  auch  troefen  unb  hart,  — 
lege  man,  nachbem  bie  Schwarten  unb  bie  gäbe  Stinbe  bünn  baoon 
abgefeßnitten  worben,  einen  2ag  in  äSaffcr  unb  eine  Stacht  in  Milch- 
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Sanach  fiacfe  man  eS  mit  bem  etwa  noch  nötigen  ©atj  möglichft  fein, 
forme  eS  ju  fiitgerbiden  ©eeffteafS,  brefje  fie  in  @i  unb  etwas  Pfeffer, 
bann  in  geftoßenem  ßtoiebad  um  unb  brate  fie  itacf)  oorfjergebenber 
©orfcßrift, 

Sßiiufcht  man  biefe  ©eeffteafS  fehr  weich  ju  haben,  fo  brate  man 
fie  jugebedt  tangfam  bi«  lV*  ©tunbe,  währenb  juweilen  etwas 
iochenbeS  SSaffer  hinjugefügt  wirb. 

189.  ©rillaben  toon  ©äfelfleifdj.  SBeichgefochteS  öbriggeblie* 
bene#  ©öfelfleifdi  wirb  in  ©Reiben  gefchnitten,  in  Si  unb  Kelfenpfcffet 
umgebre^t,  in  SDie^I  gewäljt  unb  in  ©utter  gelb  unb  ftoß  gebraten. 
Sine  ret^t  wotjtfcfjmecfenbe  ©eilage  ju  »erfchiebenen  gröberen  ©ernufen. 

190.  ÄloppS  bon  ©djweinefleifth.  Siefe  werben  nach  9lr.  28 
jubereitet. 

191.  ©eeffteafS  bon  Sctjtoeinefleifch.  Sie  ßubereitung  ift  wie 
©eeffteafS  »on  gehacftem  SRinbfleifch  Kr.  24.  ©ie  werben  in  braun* 
gemachten  ßwiebeln  ober  gelbgemachter  ©utter  gebraten. 

192.  giletö  bon  ©thweinejleifch.  Sie  ffilets  werben  etwas 
geflopft,  mit  wenig  @al$  beftreut,  in  gerbgemachte  ©utter  gelegt  unb 
feft  äugebedt  laugfam  1U  ©tunbe  bei  einmaligem  Umwenben  gebraten. 
Sann  gibt  man  etwas  ©ahne  hinju  unb  läßt  fie  bei  öfterem  Segießen 
noch  etwa  eben  fo  lange  braten,  WenigftcnS  nicht  länger,  bis  fie  fidj 
jart  burchftedjen  laffen.  ©eim  Änridjten  fomrnt  wie  gewöhnlich  etwas 
Klel)I,  einige  Minuten  f pater  foüiel  ©ouiCon  ober  SBaffer  hinju , baß 
eS  eine  gebunbene  ©auce  gibt. 

193.  ©üßfauerlidjeS  Ragout  bon  ©chweinejleifch.  SaS  Kaden* 
ftüd  eignet  fich  befonberS  baju.  Klan  fcßneibe  baS  ßieifch  in  paffenbe 
©tüde  unb  »erfahre  ganj  bamit  wie  beim  ^afenpfeffer ; reiä^licE)  ßwie* 
beln  unb  ©ewürj  ift  bei  einer  fämigen,  nicht  ju  langen  ©auce  eine 
#auptbebingung,  auch  barf  baS  gteifcfj  nicht  im  minbeften  jerfodjen. 

194.  Sratwurft  unb  Äpfel,  ein  fächftfdjeS  ©eridjt.  Klan 
fchneibe  6 ©ti'id  feine  gefchälte  Äpfel  in  8 Seile  unb  laffe  fie,  mit 
ßuder  unb  etwas  ßimmet  beftreut,  einige  ©tunben  fteljen.  Zugleich 
fteHe  man  gereinigte  Sorinthen  mit  etwas  lauwarmem  SSaffer  jum 
SluSquitten  auf  eine  warme  ©latte.  Sann  mache  man  ein  gutes  Städ 
©utter  in  einer  ©fanne  gelbbraun,  lege  250  ®r.  Sratwurft  hinein, 
bie  Äpfel  an  berfelben  herum,  ßorinthen  unb  etwas  ßitronenfdjale 
barüber  unb  laffe  eS  jugebedt  langfam  braten,  ©obalb  bie  Äpfel* 
ftüddjen  unten  weich  ftnb,  lege  man  fie  auf  bie  anbere  ©eite  unb 
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nehme  bie  gar  geworbenen  heraus,  bamit  fte  ntt^t  jerfaflen.  SBenn 
bie  SBurft  gar  ift,  gebe  man  ein  ®laS  SRbeinwein  jur  Sauce,  ritzte 
fie  barin  an  unb  qarnire  bie  Sdjüffet  mit  ben  Stpfeln. 

195.  grifdje  Cratwurft  (fogenannte  2)iettwurft)  ju  braten. 
3ft  baS  Sleifcb  ju  ber  SBurft  würfelig  gefdfjnitten,  fo  fefce  man  fie  mit 
etwas  SBaffer  in  einer  Pfanne  jugebeeft  aufs  5euer,  laffe  fie  3U — 1 
©tunbe  foeben,  nehme  bann,  bamit  baS  übrige  SBaffer  berbambfe,  ben 
2)edel  ab,  gebe  ein  ©tücf  S3utter  barunter  unb  brate  fie  auf  beiben 
©eiten  blafjgelb,  bamit  fie  redjt  Wei<b  bleibe. 

196.  Stuf  anbere  Strt.  Cratwurft  bon  feingefjaeftem  Sfeifdj 
Wirb  in  jerlaffene  Cutter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Umwenben 
10 — 16  SWinuten  nicht  ju  rafcb  gebraten. 

197.  Cratwurft  in  Cicr  ju  fotzen,  ©in  ©tücf  Cutter  laffe  man 
in  ber  Pfanne  fc^inetjen,  lege  bie  SBurft  hinein,  mache  fie  auf  beiben 
©eiten  gelb,  gebe  Cier,  welches  nicht  bitter  fein  barf,  nach  unb  nach 
binju  unb  laffe  bie  SBurft  barin  Weid)  werben. 

1 98.  ©erändjerte  SdjtoeinSWurft  jn  fotzen.  Siefe  SBurft  wirb 
ljauf>tfäd)lid)  ju  braunem  ßobt,  in  ©rbfen»,  Col)nen=,  ßinfen*  unb 
ßartoffelfuppe  geformt,  ©o  lange  fie  noch  weich  ift,  wirb  fie  mit  Reißern 
SBaffer  abgewogen,  mit  faltem  ober  fodfienbem  SBaffer  aufs  Seuer 
gebraut  unb  weid)  gelobt.  3ft  biefelbe  aber  auSgetrodnet,  fo  reicht 
bieS  jum  SBeidjwerben  nicht  fjin.  ©ie  mufj  bann  2 Sage  bor  bem 
ßoeben  abgewafdjen,  mit  SBaffer  bebeeft,  nid)t  in  bie  Ijeifje  ßüdje, 
fonbern  an  einen  falten  £>rt  gefteHt  werben ; fie  wirb  baburcf)  erweicht 
unb  geniefjbat.  Übrigens  ift  nicht  ju  raten,  felbftgemacfjte  SBurft  $um 
ßoeben  unb  Craten  ju  lange  aufeubewabren. 

199.  Sranffurter  ßnadwürfteben.  SDiefelben  werben  mit 
fodjenbcm  SBaffer  bebeeft,  10  SDiinuten  jugebedt  auf  eine  Reifee  glatte 
gefteöt  unb  roher  SJieerretiig  ohne  weitere  gut^aten  baju  angeriebtet. 

VI.  TDilöbret. 

200.  allgemeinen  unb  toom  paffenben  Stnwenben  ber 
berfdjiebeueu  Seile  beS  SöilbbretS.  2)aS  SBilbbret  barf,  wie  cS 
in  gleifdjfbeifen  D.  Hx.  1 bemerft  worben,  nur  leidjt  abgewafeben, 
nicht  auSgewäffert  werben;  jerfcljoffene  blutige  ©tücfe  machen  hier  eine 
SluSnabme.  Sann  barf  man  foldfjeS  nach  alter  ©itte  auch  nid^t  bem 
Cerberben  naben,  b.  b-  ju  alt  werben  laffen,  weil  baburdj  alles  Seine 
gänjlicb  berloren  gebt. 
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3)ie  ©raten  muffen  gut  gehäutet,  fauber  gefpidt  (fiepe  ©or* 
bereitungsregeln  A.  sÜr.  8)  unb  bei  nicpt  gar  ju  ftarfem , bocp  aucp 
nicpt  ju  fcpwacpem  geuer  mit  reicplicp  Sutier  unb  ©ped  faftig  gebraten 
»erben.  Stacp  unb  nadj  reicplicp  ©apne  jur  ©auce  angewanbt,  macpt 
bie  ©raten  unb  ©aucen  befonberS  gut. 

SIS  ^»aupterforberniS  jur  ©ereitung  eines  guten  SBilbbratenS 
fann  ein  unermöblicpeS  ©egießen  beSfelben  nipt  nacpbrüdlicp  genug 
empfopten  werben. 

©ei  allem  SBilbbret  ift,  mit  SuSnapme  beS  wilben  ©cp  Weines, 
ber  Kopf  ber  fcplecptefte  Xeil  unb  nur  ju  einem  gröberen  Stagout,  wie 
Stagout  oon  ©dpweinefleifcp  beim  (Sinfcplacpten,  ju  gebrautpen,  woju 
man  aucp  ben  £>alS  nepmen  fann,  bie  ßunge  ift  iebocp  fepr  gut. 
3)anacp  folgt  bie  ©ruft,  befonberS  Wenn  fie  burcß  ben  ©cpuß  blutig 
geworben,  unb  ift  bann  am  paffenbften  jurn  Stagout.  Stun  folgen  bie 
©lätter  unb  Keulen,  bie  fiep  fepr  jurn  ©cpmoren,  lefctere  aucp  §u 
©raten  eignen,  unb  enblicß  ber  ßiemer,  baS  befte  ©tüd  jurn  ©raten. 

201.  ©ont  Sufbewapren  beS  SBilbbretS.  ®er  §afe  erpält  fiep 
in  falten  SBintertagen , im  gell  an  ber  8uft  pangenb,  8 — 14  Sage 
ganj  frifep.  gnbeS  fann  man  aisbann  ben  ©raten,  wenn  eS  fein  muß, 
notp  einige  läge  in  Sffig  aufbewapren,  boep  wirb  er  nidpts  weniger 
als  baburep  oerbeffert.  gleifcp  üon  Step,  £>irfcp  unb  Scpwein  ift  auf 
folgenbe  Seife  längere  ßeit  ju  erpalten.  SOtan  läßt  bie  ©töde  gepörig 
ju  ©raten  pauen,  beftreut  fie  mit  nidjt  ju  biel  ©alj,  ftiept  mit  einem 
fpifcen  SJteffer  fepräg  in  baS  gleifcp,  brüdt  furje,  einen  palben  ginger 
bide  ©pedftreifen,  welcpe  in  geftoßenem  ©alj,  Steifen  unb  Steifen» 
Pfeffer  umgebrept  finb,  nebft  ©cpalotten  pinein  unb  läßt  bie  ©raten  in 
einer  ©fanne  t>on  allen  ©eiten  fdjnetl  juröften.  ©anj  falt  geworben, 
padt  man  fie  mit  einigen  ßwiebeln,  ganjem  ©feffer,  frifepen  Sacpolber» 
beeren,  einer  in  ©epeiben  gefepnittenen  ßitrone  unb  etwas  ©alj  feft= 
fcpließenb  in  ein  Meines  gaß  ober  in  einen  paffenben  ©teintopf,  gießt 
fo  oiel  gefoepten  unb  wieber  falt  geworbenen  ©ierefftg  barauf,  baß  baS 
gleifcp  bebedt  ift,  unb  gießt  eS  mit  gefcßmoljenem  lalg  etwa  jwei 
ginger  bid  ju.  @S  wirb  baburep  oor  bem  ßutritt  ber  Suft  bewaprt, 
erpält  fiip  fepr  lange  unb  befommt  in  biefer  ©eije  einen  angenepmen 
©efepmad. 

Stacp  bem  ^erauSneßmen  eines  ©tüdeS  muß  man  baS  gett  wieber 
ftpmeljen  unb  barauf  gießen.  SDtan  fann  bie  ©tüde  fowopl  ju  ©afteten 
gebrautpen,  als  aucp  braten  unb  ftpmoren. 

202.  ©ei  tjorfteßenbent  ©erfapren  SBilbbret  $u  ftpmoreu. 
SDtan  legt  oon  bemfelben  ein  ©tüd  in  einen  Sopf,  gibt  öon  bem 
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®emürj,  worin  es  gelegen  Ijat,  etwa«  baju,  nebft  einem  ©tüd  Sutter, 
unb  läßt  c«  feft  jugebedt  gar  fdjmoren.  Sor  bem  Slnridjten  gibt  man 
reidjjlidj  füge  ©aljne,  etwa«  braune«  SOfeljl  unb  ein  Studien  Suder 
§ur  ©aucc. 

203.  $afenbraten  im  Ofen.  Süfan  nimmt  baju  ben  ganzen 
SRüden  nebft  ben  ^unterlaufen,  ba«  übrige  wirb  junt  ^afenpfeffer 
gebraust.  Seim  Hbwafdjen  fef)e  man  aufmer!far.t  ju,  baß  bie  ©teiß= 
ftetle  moßl  gereinigt  werbe,  audtj  feine  $aare,  weldje  bieHeicßt  bon  ben 
Jpagefförnern  eingebrungen  finb,  jurüdbleiben.  ®ann  wirb  ber  Siüden 
enthäutet  unb  gefpidt,  wie  e«  in  ben  Sorbereitung«rcgeln  A.  Sfr  6 
unb  8 bemerft  ift.  ÜJfan  ftreue  fobann  etwa«  ©alj  barüber  unb  lege 
ißn,  ben  Sfüden  nadEj  oben,  mit  reidfjlidEj  Sutter,  aud)  einer  fleinen 
Xaffe  SBaffer,  rooburdfj  ba«  ffleifcfj  jarter  wirb,  in  eine  irbene  Srat* 
Pfanne,  umwidele  bie  Süße  mit  Rapier  unb  brate  ißn,  bamit  er  nidjt 
au«trodne,  in  einem  ßeißen  Ofen,  ber  jebodj  bon  unten  eine  nidfjt  gar 
§u  ftarfe  #ifce  ßaben  barf,  weil  fonft  bie  ©auce  leidet  bränjlidj  wirb, 
©obalb  ber  Sraten  gelblich  geworben,  gieße  man  nach  unb  nadj  1 — 2 
Xaffen  bidlidje  fuße  ©aßne  Ijinju.  Sfeidjlidj  Sutter,  ©aljne,  in  (Sr* 
mangelung  frifdje  SJfildj  unb  fleißige«  Segießen  madjt  ben  Sraten 
faftig,  felbft  ba«  gleifdj  an  ben  Seinen  fann  baburdj  faft  ebenfo  mürbe 
unb  faftig  jubereitet  werben  al«  ber  Sfüden.  SDfan  brate  einen  jungen 
$afen  nid)t  über  V*  ©tunbe,  einen  älteren  etwa  1 — l1/*  ©tunbe, 
unb  neljme  ben  Sraten,  fobalb  er  ficf)  mitbe  burdjftedfjen  läßt,  fofort 
au«  bem  Ofen,  felbft  bann,  wenn  ba«  Slnricfjtcn  noch  nidjt  erfolgen 
fann,  inbem  burdj  SGBarmljalten  im  Ofen  ba«  gleifdj  au«trodnet.  Sur 
Seit  fefoe  man  bie  Pfanne  wieber  10  ÜJfinuten  hinein  unb  berfäume 
ba«  Segießen  nidjt,  audj  ocrgeffe  man  nic^t,  ba«  Rapier  beim  Slnridjten 
ju  entfernen.  ®ie  ©auce  werbe  nadfj  Sfr.  1 jubereitet. 

©tatt  mit  ©aljne,  fann  ber  §afenbraten  audj  mit  guter  Sutter-' 
miltf»  jubereitet  werben,  wobei  bann,  nadjbem  berfelbe  eine  gelblidfje 
garbe  erhalten  Ijat,  etwa  V*  ßiter  Suttermildj  nadj  unb  nadj  {jinju* 
gegoffen  wirb,  wobei  jebodj  für  eine  ftärfere  Unterljifoe  geforgt  werben 
muß,  bamit  bie  ©auce  nidjt  weißlich  bleibe. 

Änmerf.  Siebt  man  am  $afenbratcn  einen  fäuerlicf)en  ©efdjmacf,  fo  lege 

man  ibn  Dorther  12  Stunben  in  Sffig. 

8Bic  man  Don  übriggcbliebenem  .yafenbraten  ober  Don  bem  ©erippc 

eine  angenehme  Suppe  bereiten  fann,  ßnbet  man  in  B.  9fr.  31  unb  32. 

204.  |>afcnbratcn  am  Spieß.  SSenn  ber  §afe  nadj  borßer* 
gefjenber  Sefdjreibung  borgeridjtet  ift,  wirb  er  an  ben  Spieß  gebradjt, 
über  unb  über  mit  fodjenbem  SBaffer  begoffen  unb  ju  einem  ßetlen, 
rafdjen  £>otjfotjlenfeuer  in  bie  SDfafdjine  gebraut.  Sfeidjlidj  Sutter  wirb 
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braun  gemalt,  mit  einem  Söffe!  üoll  SD^ef)!  burdhgefdjwipt,  fnapp  lU 
Stter  Sttilcp  burepgerührt  unb  ber  ©raten  runb  umper  unb  faft  ununter* 
brocken  bei  SU  ftünbigem  ©raten  bamit  begaffen.  Siebt  man  ba« 
Sleifcp  nach  englifcper  SBeife  ütwenbig  rot,  fo  iebarf  e«  jum  ©raten 
nur  V»  ©tunbe;  lU  ©tunbe  üorper  gibt  man  eine  Saffe  ©apne  jur 
©auce. 

205.  fReh*  uub  $irfcpjiemer  am  ©piep.  SRan  brät  ben  Biemer 
frifcp  ober  legt  ihn  einige  läge  gerabe  Wie  Sauerbraten  in  gefodjten 
6ffig  ober  in  biefe  faure  9D?iIc^,  wobei  er  felbftrebenb  borfjer  rein  ab* 
gemäßen  unb  alle«  Unreine  entfernt  werben  mufj.  ©eim  ©ebrautp 
wirb  berferbe  enthäutet,  wie  fjafen  gefpidt,  etwa«  ©alj  bariiber  geftreut, 
an  ben  ©piejj  gefteeft  unb  im  übrigen  genau  wie  in  Str.  204  ange* 
geben  »erfahren.  Beit  be«  ©raten«  IV4 — ll/i  ©tunbe. 

206.  fRcp*  tmb  $irfthjicmer  im  Ofen  ju  braten.  3n  @r* 
mangetung  einer  ©ratpfanne  mit  hermetifepem  Sßerfc^lug  ift  für  SBilb* 
braten  eine  Pfanne  mit  fcpliebenbem  Sedel  ju  empfehlen,  um  fte 
anfang«  jubeden  ju  lönnen,  woburep  folcpe  ©raten  oiel  faftiger  unb 
milber  werben.  Sarin  taffe  man  reicplicp  ©pedwürfel  peif  werben, 
gebe  ein  ©tüd  Sutter  pin^u,  lege  ben  Bunter,  nad)  öorpergepenber 
9tr.  oorgerieptet,  bie  gefpidte  ©eite  nach  oben,  hinein  unb  taffe  ihn 
jugebedt  eine  ©tunbe  braten,  währenb  in  biefer  Beit  fowie  namentlich 
auch  fpäter  ein  öftere«  ©egieien  nicht  berfäumt  werben  barf,  Wobei  fo 
oft  al«  nötig  eine  halbe  Saffe  foepenbe«  SEBaffer  pinjugefügt  werben 
muh,  bamit  bie  ©auce  feinen  branjlicpen  ©efepmad  erhalte.  Qn  ber 
lebten  halben  ©tunbe  gebe  man  ftatt  SBaffer  bide  faure  ©apne  pinju 
@0  laffe  man  ben  ©raten  Weber  bei  ju  ftarfer,  noep  bei  fchwacher  .'pifce 
je  nach  bem  Älter  be«  ftleifcpe«  unb  ber  ©rö§e  be«  ©tüde«  2 — 2 Vs 
©tunben  braten , währenb  berfetbe  nicht  umgelegt  Wirb,  ©eim  21u* 
richten  wirb  bie  ©auce  mit  etwa«  faltem  SBaffer  gut  jufammengerührt, 
bie  gewöhnlich  ohne  weitere  ©inbung«mittel  burch  bie  ©apne  fämig 
genug  wirb,  anbemfaH«  füge  man  fepr  wenig  2Repl  pinju.  Unterbe« 
wirb  ber  Biemer  auf  einer  peiben  ©cpüffcl  angerichtet  unb  mit  Bitro* 
nenfepeiben  belegt. 

207.  fReh*  unb  4>irfcpfeule  $u  braten.  Sa  Ic^tere,  namentlich 
bei  einem  gehegten  .frirfepe,  etwa«  ©tarffdjmedenbe«  hat,  fo  thut  man 
wopl,  fte  öorper  mit  foepenbem  (Sffig,  welcher  mit  etwa«  feingefepnittenen 
Bwiebeln,  4 Sorberblättern,  4 Steifen  unb  8 Ißfefferförnern,  beibe« 
gehoben,  jum  f?ocpen  gebracht,  jur  Hälfte  ju  Übergaben  unb  biefelbe 
3 — 8 Sage  barin  liegen  ju  laffen,  währenb  fie  täglich  umgewenbet 
werben  mub-  SBäre  man  genötigt,  folcpe  Äeule  frifcp  ju  gebrauchen, 
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fo  barf  fie  nic^t  fogleidj  jugeiöftet,  muß  bielmehr  anfangs  langfam 
gebraten  werben.  3m  übrigen  tuirb  auf  bie  öortjergeljenbe  Str.  bi«* 
gewicfen. 

208.  fßfeffer  non  $irffh  ober  Steh-  §ierju  eignen  fidj  am 
beften  ©latt,  ©ruft,  tpals  unb  Stippen.  ÜDtan  muß  biefe  Stüde,  be- 
fonberS  wenn  fie  jerfdjoffen,  blutig,  unb  toenn  fteHenweiS  burch  bcn 
Schuß  $aare  eingebrungen  finb,  gehörig  nadjfeljen  unb  wafchen. 
2)ann  fcßneibet  ntan  baS  Steift  in  paffenbe  Stüde,  macht  eS  in  Sped 
unb  ©utter  ringsum  gelbbraun,  gießt  focßenbeS  Sßaffer  ßinp,  bcdt  ben 
$opf  rafch  ju  unb  gießt  einige  ÜJtinuten  fpäter,  nadjbem  baSfelbe  mit 
SBaffer  unb  Salj  recht  forgfältig  abgefcßäumt,  golgcnbeS  baju:  Sitroneu= 
fchate,  Pfeffer,  Steifen,  einige  Sorberblätter  unb  einige  feingefchnittene 
$miebeln,  länglich  gefdjnittene  (Surfen  unb  @ffig,  unb  pleßt,  um  bie 
Sauce  gebunben  ju  machen,  einige  geftoßene  8wiebäde.  Später  fommt 
ein  (SlaS  Stotwein  unb  ein  Stüd  jur  $älfte  gebrannter  8uder,  boch 
nur  fo  uiel,  baß  bie  Schärfe  beS  SffigS  gemilbert  wirb,  ober  ftatt 
beffen  ein  menig  Äpfel*  ober  ©irnlraut  hinju. 

®ie  Sauce,  mit  ber  baS  gleifd)  angerichtet  wirb,  muß  reichlich 
unb  fämig  fein.  $ierju  gebratene  ober  gefönte  Kartoffeln. 

209.  ^»afenpfcffer.  S)ie  ©orberbeine  nebft  ©auchhaut  beS  £>afen 
toerben  in  Stüde  geteilt,  gehörig  gemafdjen,  unb  bie  fpaare,  bie  fich 
etma  barin  finben  follten,  gut  abgefpült;  ber  Kopf  toirb  gefpalten  unb 
famt  Jperj,  Seber  unb  Sunge  gemafcßen.  SBünfcßt  man  baS  Steifet)  bot 
bem  Gebrauche  einige  Jage  aufpbemaljren,  fo  gieße  man  @ffig  barauf 
unb  toenbe  eS  jeben  lag  um;  bewahre  eS  aber  nicht  bis  (Serudj  ent* 
fteht,  wie  baS  fo  häufig  gefdjieht.  ©eint  (Sebrauche  mache  man,  jur 
©rfparniS  ber  ©utter,  einen  Seil  Stierenfett  heiß,  laffe  mehrere  fein* 
gewürfelte  ßwiebeln  unter  öfterem  Umrühren  barin  gelb  werben,  fowie 
banadj  auch  einen  gehäuften  (Sßtöffel  SJtehl.  3ft  baS  gefchehen,  fo 
rühre  man  fobiel  fodjjenbeS  SBaffer  hi«8«,  «I*  J«  einer  reichlichen 
Sauce,  unter  ©erüdfießtigung  beS  ©erfocßenS,  gehört,  gebe  Salj, 
einige  geftoßene  Stägeichen,  eine  reichliche  SJtefferfpifce  ©f  eff  er,  einige 
Sorberblätter,  ein  reichliches  Stüd  ©utter  unb  foüiel  als  nötig  non 
bem  @ffig,  worin  man  baS  Sleifdj  gelegt  hat,  hinp  ««b  laffe  baSfelbe 
feft  pgebedt  barin  gar  werben,  boch  barf  eS  nicht  im  geriitgften  jer* 
fochen.  3)ann  rührt  man  ein  Stüd  .Suder  ober  einen  Söffet  ©irn* 
fraut  ober  auch  nach  ©elieben  ein  (SlaS  Stotwein  an  bie  Sauce.  5)ie 
Sauce  muß  einen  etwas  pifanten,  füßfäuerlichen  (Sefdjmad  haben  unb 
jwar  recht  gebunben,  bod)  nicht  ju  bid  fein.  Slbgelochte  Kartoffeln 
machen  bie  paffenbfte  ©eilage. 
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210.  ftoteletten  öot»  Reifen.  tiefe  ffotetetten  werben  ebenfo 
bereitet  wie  üon  ftaninepen,  fie^e  ft'oteletten  üon  S'anindjen. 

211.  SBilbfcßweinSbraten.  ter  ©raten  üon  einem  überjäprigen 
SBilbfcpmein  ober  grifcpling  ift  ber  üorjüglidjfte.  taS  ©tüd  wirb  ent* 
fjäutet  unb  gefpieft , mit  etwas  foepenbem  äBaffer  aufs  geuer  gefegt, 
abgefepäumt  unb  folgenbe  ©emürje  pinjugegeben : Pfeffer,  Steifen,  Stet 
fenpfeffer,  3 wiebeln,  einige  fiorberblätter,  SBacpolber beeren,  V*  Üitcr 
braunen  ©ffig,  unb  nur  ein  wenig  ©alj,  weil  bie  ©rüpe  burep  ©im 
foepen  anbernfaüS  ju  faljig  Würbe.  Qft  bet  ©raten  gar,  fo  gießt 
man  bie  eingefoepte  ©rüpe  burep  ein  ©ieb,  läßt  ben  ©raten  mit  ©utter, 
auSgebratenem  ©ped  unb  ©apne  unter  fleißigem  ©egießett  braun 
werben,  inbem  man  naep  unb  naep  bie  Sfraftbriipe  pinjugießt. 

SJtan  läßt  bie  fieule  etwa  2 V* — 3 ©tunben,  ein  ©tüc!  oom  Stücfen 
fürjere  3eit  braten. 

212.  äöilbftpweinSfopf.  SJtan  fc^icft  ben  ®opf  jum  ©dpmieb, 
um  ipn  mit  gtüpenbem  Sifen  gehörig  abfengen  ju  laffen,  wafept  ipn 
rein,  fc^neibet  bie  §aut  üom  Ober*  unb  Unterrüffel  loS,  maept  üor 
ber  ©tirn  einen  (Sinfcfjnitt,  bamit  bie  ©erwarte  niept  aufplape,  unb 
läßt  ipn  eine  Stacht  im  SBaffer  liegen,  um  ipn  Don  bem  burep  bas 
©engen  entftanbenen  ©ermp  ju  befreien.  Sann  man  ipn  niept  im 
©cpinfenfeffel  auf  einem  ©inlcger  foepen,  fo  tput  man  mopl,  ben  Sopf 
in  ein  reines,  altes  tuep  ju  legen.  tie  Opren  müffen  glatt  angelegt 
unb  baS  tuep  jum  bequemeren  £>erauS$iepen  jugebunben  werben, 
tann  legt  man  benfelben  in  einen  topf,  bebeeft  ipn  mit  2 Steilen 
SBaffer,  1 teil  ©fftg,  gibt  ©alj  baju,  fcpäumt  ipn  gut  unb  läßt  ipn 
mit  reicplicp  3*ütebein,  Pfeffer,  Steifen,  fiorberblättern,  ©atbei,  tpp* 
mian,  StoSmarin  4 — 5 ©tunben  langfam  foepen,  bis  er  faft  meid)  ift, 
unb  in  ber  foepenben  ©rüpe  1 ©tunbe  naepmeiepen.  tüefelbe  muß 
einen  reept  fräftigen,  gemürjigen  ©efepmad  paben.  t)ann  pujjt  man 
bie  Dpren,  jiept  bie  $unge  ab  unb  läßt  ben  Kopf  falt  werben,  legt 
ipn  in  ein  paffenbeS  bunjlauer  ©efepirr,  gießt  bie  faltgeworbene  ©rüpe 
barauf,  in  melcper  er  fiep  wochenlang  frifcp  erpält.  ©eim  ©ebrauep 
fepneibet  man  bie  fepmarje  f>aut  unten  am  $alfe  ein  wenig  weg,  Der* 
jiert  bie  ©cpüffel  mit  gepaefter  Sßeterfilie,  buntgefepnittenen  3itronen» 
fepeiben,  Stotebeeten,  bem  SBeißen  unb  ©eiben  üon  partgefoepten  ©iern 
unb  in  ©treifen  gefepnittenen  ©urfen,  ben  ffopf  mit  ©rfin,  unb  gibt 
ipm  eine  gitrone  ober  einen  Slpfel  ins  SJtaut.  S)e r Stopf  wirb  mit 
ber  ©auce  ix  ta  biable  ober  Stemoutabe  jur  tafet  gegeben. 

SBaS  baüon  übrig  bleibt,  legt  man  wieber  in  bie  ©rüpe. 
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VII.  gafjtnes  un6  roil&es  (Beflügel, 

213.  Ritter  3«  brate«.  SBeitn  ber  ©uter  nacg  beit  Sorbe* 
reitungSregeln  A.  9tr.  7 jwei  bis  brei  Sage  Oocger  gefc^tad^tet  uitb  oor* 
gericgtet  ift,  fo  wirb  berfelbe  bor  bem  (Gebrauch  aufgebogen,  nacg  ©e* 
lieben  gefpidt  ober  ungefpidt  mit  ber  garce  A.  fßr.  16,  17  ober  18 
gefüllt.  ®ann  ftreut  man  etwa«  feingeriebenes  ©alj  barüber,  legt 
bünne  ©pedfcgeiben  auf  bie  ©ruft  unb  in  bie  fegr  faubere  ©ratpfanne, 
Derftegt  biefelbe  mit  reidflicg  ©utter  unb  focgenbem  SBaffer  unb  bringt 
ben  Suter  feft  jugebedt  aufs  geuer  unb  lägt  if>n  in  furjer  ©rüge  etwa 
l1/*  ©tunbe  ober  fo  lange,  bis  baS  gleifcg  beiltage  mürbe  geworben, 
nicgt  ju  ftarf,  bocg  ununterbrodjen  focgen.  ®arauf  giegt  man  bie 
©rüge  in  ein  ©efcgirr,  legt  ein  reicglidjeS  ©tüd  ©utter  in  bie  ©fanne, 
fteHt  fte  in  einen  geigen  Ofen  unb  lägt  ben  ©uter  unter  gäufigem 
©egiegen,  was  unbebingt  notwenbig  ift,  oollenbs  weicg  unb  gelb,  nicgt 
braun  werben.  ®ie  ©rüge  wirb  nacg  unb  nadg  ginjugegoffen,  aucg 
madgt  bide  ©agne  bie  ©auce  fcgmadgafter.  ©eint  Stnricgten  rügrt 
man  2 Xgeelöffel  SERegl  einige  Minuten  lang  in  ber  ©ratpfanne,  giegt 
fo  oiel  falteS  SBaffer  giitju,  bag  bie  ©auce  fämig  wirb,  wobei  baS  in 
ber  ©fanne  ftcg  Slngefegte  loS*  uttb  jufammengerügrt  werben  mug. 
©otlte  etwas  ©alj  fegten,  fo  füge  man  e§  ginju.  UnterbeS  wirb  ber 
©uter  auf  einer  recgt  geigen  ©cgüffcl  angericgtet,  bemfetben  eine  Si* 
tronenfcgeibe  in  ben  ©cgnabel  gelegt  unb  ber  9tanb  ber  ©cgüffet  mit 
feingefcgnittenen  3itronenfcgeiben  oerjiert. 

@in  junger  ©uter  bebarf  jum  SBeicgwerben  lVs,  ein  älterer 
3 ©tunben  unb  länger. 

214.  ©uter  mit  einer  gleifcgfarce.  3«  biefer  Sülle  nimmt 
man  375  ®r.  gegatfteS  Satbfleifcg  ogne  ©egnen,  375  ©r.  recgt  burcg* 
wacgfeneS  ©cgweinefleifcg,  ebenfalls  fein  gegacft,  V*  Obertaffe  gefcgntol* 
jene  ©utter,  3 @ier,  Oon  welcgen  2 Siweig  ju  ©cgaum  gefcglagcn 
unb  julegt  burcggemifcgt  werben,  200  ©r.  jwei  läge  altes,  in  faltem 
SBaffer  eingeweicgteS  unb  auSgebrüdteS  SBeigbrot,  15  ®r.  gereinigte 
unb  gefegnittene  Sftorcgetn  (A.  SRr.  21),  4 ©tüd  galbgar  gcfodjte  unb 
abgejogene  Sälberntilcg,  Wetcge  man  ba^wifegen  legt,  ©alj,  SlRuSfat, 
©gampignonS  ober  kapern  unb  feingegadte  ©eterfilic. 

SDiefe  Sarcc  wirb  in  ben  Stopf  unb  ben  Seib  beS  ©uterS  gefüllt,  ber* 
felbe  nacg  Oorgergegenber  ©orfegrift  gebraten  ober  in  einer  ©raefe  (fiege 
©orbereitungSregeln  A.  5Rr.  71)  wie  Sapaune  ä la  ©raefe  jubereitet. 
Slnmcrt.  Stuf  biefe  SBeife  gefüllt,  reiegt  ber  ©uter  für  eine  groge  @efetl* 

fegaft  gin  unb  fann  roarm  ober  tatt  jur  Safet  gegeben  werben. 
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215.  fjguterßennc  in  grifaffee»Sauce  (eine  Sor*  unb  SJltttel* 
fcßüffel).  Die  £>enne  wirb  wie  jurn  öraten  Oorgeridjtet,  bie  Seine 
fann  man  nacß  SBorbereitungSregetn  A.  9tr.  7 in  bie  $aut  fliehen. 
Dann  feßt  man  biefetbe  mit  faltet  Sutter  unb  einigen  ©Kalotten  auf« 
geuer,  läßt  fie  feft  jugebecft  langfam  gelb  werben,  gießt  etwa«  focßenbe 
gleifcßbrüße  ober  SBaffet  ßinju,  gibt  ßitronenfcßale,  bod)  nur  ba# 
Selbe,  ÜDtuäfatblüte,  etwa«  Dragon  ßinju  unb  V»  ©tunbe  fpater  oiet 
©ßampignonä,  unb  läßt  fie  in  furjer  Srüße,  feft  jugebecft,  gar  jcßmoren, 
Unterbe#  forgt  man  für  etwa#  fräftigc  gleifcßbrüße,  gibt  V*  ©tunbe 
oor  bem  Slnricßten  getbgefdjwißte#  SDteßl,  nacß  ©elieben  aucß  3Jlib= 
bcr,  gefüllte  ft'rebSnafen,  ©iftajien,  ©parget  ober  ©lumenfoßl  O'ieße 
A.  9tr.  24 — 28)  hinein,  läßt  aße#  weieß  werben,  aber  nicf>t  im  min* 
beften  jerfocßen,  nimmt  ba#  gett  bon  ber  ©uterfauce,  fügt  bann  bie 
gefocßte  ©auce,  weldje  wie  jebe  grifaffee*©auce  fetjr  gebunben  fein 
muß,  nebft  einigen  Bitronenfcßeiben  ohne  Kerne  ßinju,  rüb»rt  biefelbe 
mit  2 Sibottern  unb  Kreb#buiter  ab  unb  richtet  bie  ©uterßenne  mit 
SBeißbrot»,  Kalbfleifcß*  ober  ©cßwammflößcßen,  in  SBaffer  unb  ©alj 
eben  aufgefocßt,  in  ißrer  ©auce  jierlicß  an.  SDtan  reicht  Schnitten  oon 
Slätterteig  baju  unb  gibt  bie#  ©ericfjt  ftatt  ©aftete. 

216.  Kapaun  jn  braten.  Derfelbe  wirb  jubereitet  Wie  ©uter, 
gut  gefpidt,  bod),  je  nacßbem  er  jung  ift,  nur  l1/* — 2 ©tunben  lang» 
fam  unb  faftig  gebraten. 

217.  Kapaun  ä la  ©raefe  mit  »uftern.  3ft  ber  Kapaun  nacß 
Sorbereitungeregeln  A.  9t r.  7b.  oorgeridjtet,  fo  lege  man  ©pedfdjeiben 
m einen  ßöcßft  fauberen  Dopf,  barauf  in  ©cßeiben  gefcßnittenen  ©et» 
lerie,  Sßiößteu,  ©eterftlientourjel,  ©aftinafen,  ©cßalotten,  roßen  magern 
©cßinfen,  grobe#  Sewürj  unb  ©alj,  julcßt  ben  Kapaun,  füße  ©ouißon 
ßinju  unb  laffe  ißn  langfam  gar,  jebocß  nicßt  3U  weieß  fodjen.  SDtan 
gebe  ißn  mit  einer  9luftern=,  Qßampignon#*,  kapern*  ober  Kreb#fauce 
jur  Dafef.  (©ieße  ©raefe  A.  9tr.  71.) 

218.  ©nlarbe.  Die  ©ularbe  wirb  ganj  fo  beßanbelt  wie  Kapaun. 

219.  ©olenta.  2Jtan  bringe  ein  gute#  f>ußn,  fauber  Oorgeridjtet, 
mit  ©alj,  wie  jur  ©uppe,  bocß  mit  weniger  SBaffer  auf#  geuer  (fieße 
fiüßnerfuppe  B.  9tr.  19),  feßäume  e#  gut  ab,  gebe  ein  ©tüd  ©utter, 
einige  ©tüd  9Jtu#fatblüte  ßinju  unb  laffe  e#  jugebedt  langfam  foeßen. 
Unterbe#  foeße  man  100  Sr.  ©etlgraupen  mit  ber  £>üßnerbrüße, 
welcße  naeß  unb  nafß  ßinjugefügt  wirb,  reeßt  weieß  unb  juleßt  fo 
fdjlauf,  baß  man  jum  Sffen  biefe#  Sericßt#  einen  Sßtöffel  ber  Sabel 
Oorjießen  möchte.  Da#  weieß  gefoeßte  $ußtt  wirb  bann  ganj  ober 
fauber  traneßirt  in  bie  SDtitte  einer  tunben  ©cßüffel  gelegt  unb  bie 
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©erlgraupen  um  baSfelbe  angerichtet.  @S  fann  braune  Söutter  barüber 
gegeben  werben,  bod»  ift  eS  eben  nicht  notwenbig. 

25iefe  fräftige,  leicht  ju  öerbauenbe  unb  wohlfchmedenbe  ©peife, 
welche  auch  mit  Sftinbfleifch  gefodjt  werben  fann,  wirb  als  (Semüfe  unb 
gleifch,  auch  als  SRittelfchüffel  gegeben. 

220.  Bunge  $«hne  (üüfcn)  braten.  ®ie  borjüglidhfte 
©ereitungSweife  ber  jungen  £>ähne  befielt  barin,  bafj  man  fie,  wie 
eS  in  ©remen  unb  Hamburg  üblich  ift,  wie  £>afen  bidjt  fpidt.  Sie 
werben  baburdE)  faftiger  unb  machen  eine  anfehnlicfjere  ©Rüffel.  SJtan 
brate  fie  in  einem  ©unjlauer  ©efefjirr  mit  feft  fchliefjenbem  35etfel, 
beffen  Sßeite  bem  gnljalt  angemeffen  fein  muff;  ein  ju  weiter  2opf  taugt 
nic^t.  3ft  wan  auf  einen  ©lutbedel  eingerichtet,  um  fo  beffer ; anbernfaflö 
wirb  ber  Xopf,  nachbem  bie  £>äf)ne  $art  geworben  finb,  in  einen  heifjen 
©ratofen  gefteßt,  bamit  fie  non  oben  rafdj  unb  fcf)ön  gelb  werben. 

Nachbem  bie  $ähne  nach  Slbfdtjnitt  A.  9tr.  7b.  öorgeridjtet,  ftreue 
man  etwas  f eingemachtes  ©alj  barüber,  nicht  ju  oiel,  weit  bie  ©utter 
einiges  ©alj  enthält,  fd)iebe  ein  ©tüddjen  ©utter  in  ben  fieib,  lege  fie 
mit  guter  ©utter  bidht  neben  einanber  in  ben  Xopf  unb  brate  fie 
anfangs  offen  auf  tangfamem  geuer,  bis  fie  gelb  geworben  finb,  bann 
jugebeeft,  bis  fie  weich  finb,  waS  etwa  l1/*  ©tunbe  erforbert.  9t ach 
ben  Stnforberungen  an  bie  feinere  Stiche  batf  baS  ©cflügel  nicht  ju 
ftart  gebraten,  nicht  braun  fein,  fonbern  mufj  eine  fchöne  hodfjgelbe 
gärbung  erhalten. 

^Reichlich  1l*  ©tunbe  oor  bem  SBeicfjwerben  ftreue  man,  namentlich 
bei  ungefpidtem  (Seflügel,  feingeftofjenen  Bwiebad  barüber,  welches 
baS  Änfeijen  ber  Fähnchen  unb  ben  SBohtgefchmacf  ber  ©auce  erhöht. 
2)ann  aber  mu§  festere  ohne  Bufajj  angerichtet  Werben,  ©tatt  beS 
SwiebadS  lann  man  auch  in  ber  testen  halben  ©tunbe  etwas  bide, 
füfje  ©ahne  nach  unb  nach  hi”äugeben,  hierbei  mu|  baS  geuer  bann 
ftürfer  fein  unb  fleißiger  begoffen  werben.  Übrigens  fehe  man  ju, 
bafj  auch  bk  ©eflügeffauce  nicht  ju  braun  Werbe,  fte  öerliert  baburch 
baS  geine. 

221.  ©ebadene  |>ähn<hcn  in  ©auce  (eine  feine  SBor*  unb 
2JiitteIf«hüffef).  Sie  fjäfjnchen  werben,  nachbem  fie  bor gerichtet  finb, 
ber  Sänge  nach  burchgehauen  unb  wie  oorftehenb  jart  unb  faftig  ge* 
braten.  Sann  nimmt  man  fie  heraus,  macht  in  ber  5urüdgebliebenen 
©utter  SJtehl  gelb,  rührt  fräftige  gleifdjbrühe,  gehadte  ©jainpignonS, 
etwas  SJfuSfatblüte  unb  Sitronenfcheiben  h'bju  unb  focht  folcfjeS  ju 
einer  biden  ©auce.  ©achbent  man  bicfelbe  mit  Sibottern  abgerührt 
hat,  füllt  man  etwas  erhöht  bie  Höhlung  ber  halben  Fähnchen  bamit, 
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fe$t  fic  neben  einanber  in  eine  ©acffdjüffel  unb  biefe  1U  Stunbe  in 
ben  ©acfofett,  vorauf  fie  offne  weitere«  angerichtet  werben. 

222.  3unge  Sauben  jn  braten.  Mm  beften  ftnb  9lefttauben. 
Sie  müffen  ein  bis  jweiSage  bor  bem  ©ebrauef)  getötet  fein,  bürfen 
aber  ni<f)t  gepflücft  an  bie  Suft  gelegt  werben.  Siacfjbem  fie,  wenn'« 
beliebt,  mit  ber  garce  A.  9t r 16  gefüllt  ftnb,  fteHe  man  fie  in  einem 
paffenben  ©unjlauer  Xöpfdjen  mit  feft  fdjliefjenbem  Secfel  unb  in 
reichlich  guter  ©utter  unb  einigen  ftörnd^en  ®al§  (fie  fönnen  leicht  ber» 
faljen  werben)  auf  ein  mäßige«  geuer,  wo  fie  inbe«  fortwährenb 
iangfam  braten,  bi«  fie  recht  weich  geworben  finb.  Xaubcn  bürfen 
nur  gelb  gebraten  unb  bie  Sauce  nicht  im  minbeften  bunfel  fein, 
©efonber«  ift  bie  größte  Sorgfalt  beim  ©raten  notwenbig,  wenn  folche 
für  Shranfe  befiimmt  ftnb.  ©eim  Slufftellen  fönnen  naef»  ©efehmaef  einige 
frifche  SBacholberbecren  jerfchnitten,  nicht  jerftoßen,  in  bie  ©utter 
gelegt,  auch  beim  ©raten  ein  Söffeldjen  füße  Sahne  pinjugefügt  werben, 
boef)  ift  beibe«  ©efchmacffache,  bie  ^muptfaepe  ift,  befonber«  für  fttanfe, 
eine  weiche  unb  f;eße  3ubereitung. 

223.  Seine«  grifaffec  tion  Kapaunen,  Fähnchen  (Stufen) 
ober  Sanben  mit  ftrebfen.  3J?an  fchneibe  bie  Fähnchen  in  bier,  bie 
lauben  ber  Sänge  nach  in  jwei  Seile,  bamit  man  ba«  ©eflügel  erfennt, 
inbe«  fann  ba«  nach  ©elieben  gehalten  werben;  Kapaune  werben 
nicht  jerfchnitten.  Sann  ftefle  man  fie  mit  etwa«  Salj  unb  reichlich 
frifchet  ©utter  feft  jugebeeft  auf  mäßige«  geuer,  lege  fie  nach  einer 
SBcile  auf  bie  anbere  Seite  unb  füge  nach  V«  ©tunbe  fochenbe  ©ouitlon, 
einige  3itronenfd)eiben,  au«  welchen  bie  fferne  genommen,  ein  Stücf 
3Ru«fatblüte  unb  etwa«  feingeftoßenen  3roiebacf  (f.  S.  84  $lnm.)  hinju 
unb  laffe  fte  jugebeeft  Iangfam  weich  werben,  boch  bürfen  fie  nicht  im 
geringften  jeifochen.  3n  ber  lebten  ©iertelftunbe  gebe  man  folgenbe 
3uthoten  in«  grifaffee,  beren  ©orrichtung  im  Mbfchnitt  A.  ßlr.  24 — 28 
nach jufehen  ift:  SJiibber  (®alb«milch),  gefüllte  Äteb«nafen,  aJiordjeln, 
Spargelföpfe;  Sauciffen,  fowie  auch  beim  Slnrichten  in  Souilion  ober 
in  gefabenem  SBaffer  gar  gefochte  SEBeißbrotflößchen,  Sluftern,  Sv eb«* 
fchwänje  unb  $reb«butter.  Sie  Sauce  werbe  mit  1 — 2 ©ibottern  ab* 
gerührt.  5Re cht  fein  angerichtet,  wirb  biefe  Schöffel  mit  Schnitten  bon 
©lätterteig  jur  Safe!  gebracht  unb  oertritt  bie  Stelle  einer  fßaftete. 
Änmerf.  SSa«  man  »on  ben  bemerften  3nthaten  nicht  haben  fann,  ba« 

taffe  man  »eg.  Sin  gewöhnliche«  grifaffee-  »irb  ebenfo  gemacht,  nur 
baß  bie  feineren  3utljaten  »cgbleiben  unb  fochenbe«  SBaffer  ftatt  ©ouiüon 
pinjugegoffen  wirb. 

224.  £fihncr=grifa{fce  mit  Srcbfcn  in  SHei«,  anftatt  einer 
haftete.  9Jtan  focpt  30 — 40  ffrebfe,  bricht  ba«  gleifcp  au«  Scheren 
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unb  ©cfjwänjen  unb  flögt  bie  ©djaten  mit  frifcger  Sutter  im  Dörfer 
nicht  ganj  fein,  focfjt  fie  fo  lange,  bis  bie  SButter  rat  mirb,  gießt  Steift* 
brühe  hinju  unb  baS  Saitje  burcfj  ein  mit  einem  reinen  Sud}  belegtes 
|>aarfieb.  2Iud)  fod)t  man  375 — 500  Sr.  abgebrühten  5ReiS  in  Sßip 
ganj  fteif  unb  gibt  etmaS  ©alj  baju.  3uglcp  ^at  man  ein  feines 
kühner» Srrifaffee , ju  welchem  man  bie  fitebSbouiUon  nach  öorfjer* 
gehenber  Stngabe  gebraust,  mit  SDtibber,  ©auciffen,  ßrebspwänjen 
unb  ffrebSflößen  nach  0-  9fr-  2 bereitet.  Sann  richtet  man  ben  SReiS 
in  gorm  eines  fßubbingS  auf  einer  tiefen  ©djüffet  an,  macht  in  bet 
SJiitte  eine  £>öfjtung,  fo  groß,  baß  baS  grifaffee  ohne  ©auce  hinein* 
gegeben  werben  fann.  Sft  bieS  gesehen,  fo  ftreidjt  man  bie  Öffnung 
wieber  ju  unb  ben  9teiS  glatt,  gibt  gepmoljene  SfrebSbutter  barüber 
unb  läßt  benfctben  im  Ofen  gelb  werben,  wäßrenb  man  ihn  juweiten 
mit  etwas  ©auce  begießt.  Sie  übrige  ©auce  muß  unterbcS  burch* 
gefodjt  unb  mit  gitroncnfaft  ober  SBein,  (Sibottern  unb  Ärebsbutter 
abgerührt  fein.  Qn  ben  fReiS  wirb  bei  Sifd}e  eine  runbe  Öffnung 
gefchnitten,  einige  Söffet  ©auce  hineingefüllt,  bie  übrige  baju  gereicht. 

225.  geineS  braunes  fRagout  non  ^ähndjcn  (Äüfcn)  unb 
Sauben.  2Ran  rechnet  auf  12  ©erfonen  4 ipähnchcn  ober  8 Sauben. 
Siefelben  Werben  wie  in  5Rr.  223  Dorgeridjtrt  unb  in  ©utter  gar 
gebämpft.  Sann  rührt  man  ein  @i  bicf  frifdje  ©utter  bräunlich,  ftreut 
SJieht  hinein  unb  rührt  eS  ebenfalls  braun,  hoch  barf  eS  ja  nicht  bränj* 
tidh  werben.  SiefeS  üRe hl  Wirb  mit  ber  fräftigen  ©rühe,  worin  baS 
Sepget  gar  gemacht  ift,  angerührt  unb  mit  brauner  ftraftbrühe, 
wo§u  SicbigS  gteipeptraft  bienen  fann,  nachgefüllt,  eine  in  ©Reiben 
gefcßnitteue  Simone,  woraus  bie  ®erue  genommen,  baju  gegeben,  nebft 
etwas  geftoßcnen  'Reifen,  Pfeffer  unb  ©atj.  SBenn  bieS  focht,  wirb 
nach  ©eticben  oon  ffotgenbcm  hfrju  gethan:  Sine  fleinc  £>anbtooü 
2RordjeIn,  eben  fo  oiet  in  ©tücpen  gefchnittcne  frifctje  ober  ein* 
gemachte  Champignons,  6 — 8 ©tücf  in  ©cheiben  gepnittene  Srüffetn, 
250  Sr.  SRibber  (ffatbSmip),  250  Sr.  2Raronen,  250  Sr.  in  ©utter 
gebratene  fteine  ©auciffen,  Stöße,  bie  auS  250  Sr.  feingehaeftem 
gteifch  aufgerollt  ß.nb,  Vs  Saffe  kapern  unb  1 Sßtöffet  ooll  ©iftajien. 
SBie  baS  alles  twrgerptet  Wirb  unb  wie  lange  eS  im  Ragout  fochen 
muß,  ift  in  ben  SorbcreitungSregetn  mitgeteilt.  Sann  w*rb  baS  Steifet) 
tnS  Ragout  gelegt,  unb  nachbem  eS  lU  ©tunbe  tangfam  gefocht  hat, 
angericßtet.  Sic  ©auce  muß  bieftp,  recht  fräftig  fein  unb  nur  einen 
SePmad  Don  ©äure  haben. 

91  n nt  c r f . Sie  Ätßße  mürben,  in  ber  biden  Sauce  gefocht,  weniger  locfer  werben, 

eS  ift  baper  befjer,  fie  in  Öteifcpbrüfje  ober  gefabenem  SBaffcr  einige  üliinuten 
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ober  fo  lange  ju  fotzen,  bi«  fte  inmenbij}  nicht  mehr  rot  erlernen,  unb 
bann  in«  SKagout  ju  legen.  5£a«ielbe  wirb  at«  SJoreffen  allein  ober  audj 
mit  gut  gebratenen  Äartoffetn  gegeben. 

226.  ©ebaefene  Hähnel  (Sfibbeutfdje  Stiege).  fRacgbem  bie 
6 — 8 SBocgen  alt  geworbenen  Hähnen  gepult  unb  gewafegen  finb, 
galt  man  fle  eine  SJiinute  in  geige« , barauf  in  falte«  SBager,  teilt  fie 
ber  Sänge  nach  mit  einem  fegarfen  SJieffcr  in  j»ei  Seile,  nimmt  ben 
SRücfgratfnochen  gerau«  unb  fegnetbet  fie  bann  ber  ©reite  naefj  bureg, 
bamit  man  üon  jebem  Hähn(§en  4 Seile  erhält.  Sicfe  werben  mit 
»enig  feingemaegtem  @alj  beftreut,  in  feinem  ÜJtegl  umgebregt,  in 
Gier,  welche  mit  eben  fo  bielern  SBager  jerf topft  finb , getunft,  bann 
in  ©emmelfrumen,  nad)  ©elieben  mit  ©armefanfäfe  oermifegt,  ftarf 
umgebregt  unb  fofort  in  reichlichem  ©djmals,  »eiche«  nicht  gar  ju 
heiß  gemacht  »erben  barf,  gelbbraun  gebaefen.  SJtan  fann  jebedmal 
8 ©tücf  in  ba«  £>ei§e  ©egmafy  legen,  »obei  bie  ©fanne  üorfidjtig  leicht 
bewegt  »irb,  bamit  ba«  Slnbrennen  oer  gütet  werbe,  ©ie  bebürfen 
nur  etwa  4 SJiinuten,  um  eine  fchöne  Färbung  ju  erhalten  unb  burdf- 
gebaefen  ju  fein.  Sann  legt  man  fie  jum  Slbtröpfeln  be«  Sette«  fo 
lange  auf  einige  ©rotfdjnitien,  bi«  bie  übrigen  Seile  gebaefen  ftnb, 
lägt  auch  eine  $aubooH  grüner  ©eterfitie,  »eiche  gewafchen  unb  in 
einem  Suche  abgetroefnet  ift,  in  ©chmatj  gelb  »erben,  hoch  muff  man, 
um  ein  ju  ftarle«  Slufbraufen  ju  oerhüten,  bie  ©fanne  Oorher  bom 
geuer  nehmen.  Sann  Werben  bie  H^gncgen  auf  eine  erwärmte  ©cgügel, 
nach  ber  SJtitte  göger  angerichtet  unb  mit  ber  gebaefenen  ©eterfiiie, 
»eiche  mit  etwa«  feingemachtem  ©alj  beftreut  ift,  befranst,  wobei  aücg 
ein  ©träugegen  ©eterfiiie  barauf  gelegt  wirb. 

227.  Sunge  kühner  mit  Sauce.  3Ran  fegt  ge  mit  wenig 
fodjenbem  SBaffer,  ©alj,  einem  reichlichen  ©tücf  ©utter  unb  etwa« 
©eterfilienwurjel  auf«  geuer  unb  lägt  ge,  gut  abgefegäumt,  nicht  3u 
weich  fochen.  Sann  macht  man  oon  ber  Hühnerbrühe  eine  kapern», 
Ggampignon«*,  ©arbeiten*  ober  Äreb«fauce  unb  richtet  fie  über  bie 
Hüh*ier  an. 

228.  Seine«  grifagee  obet  ging  out  mit  fReiSring.  250  ©r. 
ffarolinasfRei«  wirb  mit  faltem  SBager  auf«  geuer  gefegt,  wenn  e« 
anfängt  ju  fochen,  abgegogen  unb  nochmal«  mit  faltem  SBager  jum 
Wochen  gebracht.  9iad)bem  auch  biefe«  abgegogen,  »irb  ber  8t  ei«  mit 
faltem  SBager  abgegögt,  mit  V»  Siter  gleifdgbrüge,  100  ©r.  frifcher 
©utter,  bem  nötigen  <Satj,  einigen  in  Scheiben  gefchnittenen  »eigen 
^wiebeln  unb  12  »eigen  ©fegerförnern  weich  unb  bief  eingefocht. 
Sanach  ftreicht  man  einen  ©lechring  mit  ©utter  au«,  brueft  ben  8iei« 
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bann  feft,  ftcttt  ihn  10  Minuten  in  einen  feigen  Ofen  unb  ftürjt  ihn 
bann  auf  eine  flache  ©Rüffel;  inbeS  fann  baS  Untftürjen  aud>  gefchehen, 
ohne  bie  Sortn  in  ben  Ofen  ju  fteflen.  3”  biefen  Siing  wirb  ein  feines 
SRagout,  ffrifaffee  ober  auch  ein  Jpadjee  gefüllt  unb  ljetfj  jur  Xafel 
gegeben. 

229.  Hühner  in  fReiS.  Sie  Hühner  werben  in  SBaffer  unb 
©alj  abgefebäumt  unb  mit  einem  reichlichen  ©tücf  ©utter  gar  gelocht. 
UnterbeS  brüht  man  9tei8  ab , füllt  bie  ^jüljnerbriUje  nach  unb  nach 
hinju  unb  focf)t  ihn  langfam  weich,  aber  nicht  breiig.  (Sine  halbe 
©tunbe  oorher  gibt  man  nach  ©efaflen  gut  gewafdjene  Stofinen  jum 
SReiS  unb  giefjt  bie  etwa  noch  übrig  gebliebene  Hühnerbrühe  nach,  bamit 
berfelbe  nicht  ju  fteif  werbe.  Sann  werben  bie  Hühner  jerlegt,  recht 
bei&  in  ber  SÖtitte  ber  ©chüffel  georbnet,  ber  fReiS  ringsum  angerichtet 
unb  auf  SBunfdj  bie  ©chüffel  mit  beliebigen  ßlüjjchen  garnirt. 

230.  (Ente  ju  braten.  Siefelbe  fann  nach  ©elieben  gefüllt  ober 
ungefüllt  gebraten  werben.  $ur  Süßung  nimmt  man  entweber:  in 
4 Seile  gefchnittene  Slpfel  unb  Korinthen,  ober,  was  twtjUjiehen  ift, 
man  h«*  ^>crj,  Sunge,  Seber  unb  ben  abgewogenen  SDtagen  fein,  gibt 
V*  @i  bief  weichgerührte  Sutter,  2 (Sier,  170  ®r.  in  faltem  SBaffer 
eingewcichteS  unb  ftarf  auSgebrücfteS  SBeifjbrot,  SDtuSfatnufj  unb  ©alj 
hinju.  Sluch  fann  man  nach  englifchem  Gebrauch  bie  Höh^un8  mit 
ßmiebeln,  ©albei,  SBeinraute  unb  ©alj  füßen. 

Sie  (Snte  Wirb  mit  etwas  ©alj  angerieben,  mit  reichlich  ©utter 
unb  wenig  SBaffer  aufs  ffeucr  gebracht  unb  je  nach  bem  Sitter  2 — 2 Vs 
©tunben,  feft  jugebeeft,  langfam  gebraten,  wobei,  wenn’S  nötig  wäre, 
juweilen  ein  Heiner  ©uh  fochenbeS  — nicht  falteS  — SBaffer  feitwärtS 
hinjugefügt  wirb.  SaS  ©egiejjen  barf  nicht  oerfäumt  werben. 
bie  (Snte  weich  unb  gelblich  gebraten,  fo  wirb  bie  ©auce  gemacht  wie 
eS  beim  Ißuter  bemerft  worben. 

231.  (Ente  mit  3wiebeln  jn  beimpfen.  SOtan  fchäumt  bie  (Snte 
in  SBaffer  unb  ©alj  ab,  gibt  hinju  einen  h<ß&en  ©uppenteßer  Oott 
gefchnittene  3 wiebeln,  etwas  SBeifjbrot  unb  Steifen,  auch  Sragon, 
wenn  man  ihn  gerabe  hat,  unb  focht  fie  barin  ganj  weich-  $ann  wirb 
bie  ©auce  burch  ein  ©ieb  gerührt,  mit  ßitronenfeheiben  burchgefocht 
unb  über  bie  (Snte  angerichtet. 

232.  (Ente  mit  fRotwein.  Sie  (Snte  wirb  mit  ©utter  unb 
einigen  gefdjnittenen  ßwiebeln  gelb,  aber  nicht  ju  braun  gemacht, 
bamit  bie  S3utter  ihren  guten  ©efehmaef  behält;  bann  gibt  mar. 
fochenbeS  SBaffer,  etwas  ßitrottenfchalen,  Steifen,  ffarbamom  unb 
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Sfltj  ^inju,  flötet  gefdjwihte«  Sef)l,  etwa«  braune  Kraftbrühe  unb 
beim  Stursten  ein  grofee«  ®Ia«  Rotwein  nebft  einigen  3üronen- 
fd)eiben.  2>ie  Sauce  mufe  bräunlich  unb  rcc^t  fämig  fein;  Xrüffeln 
barin  gefaxt  berfeinert  bie  ©tf)üffel. 

233.  Snte  auf  franjüfifcfec  Strt.  San  tiaeft  bie  ßeber  mit 
etwa«  ©ped  unb  ©djalotten,  macht  fie  mit  in  Soffer  auägebriidtem 
Seifebrot,  2 Siern,  Susfat  unb  ©alj  ju  einer  ffarce,  füllt  bamit 
bie  Snte  unb  näfet  fie  §u.  Xann  legt  man  ©utter  ober  ©ped  itt  einen 
Xopf,  barauf  eine  fmnbooß  ©eterfilie,  3 bi«  4 ganje  3w>iebeln  unb 
einige  ©forjoneren  ober  gelbe  Surjeln,  läfet  bie  Snte  barin  gar  unb 
gelbbraun  »erben,  rührt  etwa«  gefdjwifcte«  Sehl,  fodjenbe«  SBaffer 
unb  ein  wenig  Sffig,  aud)  natfe  ©elieben  ein  ©tüdefeen  3uder  an  bie 
©auce  unb  läfet  bie  Snte  nodj  einige  Sinuten  barin  fdjmoren. 

234.  Snte  mit  Slöfecn  (©or*  unb  SJlittelfdjüffel).  Xie  Snte 
wirb  in  einen  paffenben  Xopf  auf  einige  ©ped) (Reiben  gelegt  unb 
folgern be«  pinjugefügt : ©fefferförner,  Stägelcfeen,  Su«fatnufe,  2 bi«  3 
fiorberblätter  unb  einige  Zwiebeln.  Xann  beeft  man  ben  Xopf  feft  ju 
nnb  läfet  bie  Sitte  auf  niäfeigem  ff  ater  bämpfen,  wobei  fie  einmal  auf 
bie  anbere  ©eite  gelegt  wirb.  Stad)  ©erlauf  tion  einer  halben  ©tunbe 
fügt  man  Sorcfjeln,  tleingcfchnittene  Sitronenfdjale  unb  fo  öiel  ff(eifd)= 
brühe  h*«ä“f  bafe  bie  Snte  barin  weich  fodjen  fann.  Unterbe«  macht 
man  ein  Xrittet  ber  ffarce  A.  Str.  16,  fügt  noch  etwa«  Stclfenpfeffer, 
Seber,  £>erj,  Sunge  unb  Sagen  ber  Snte,  fein  gehadt,  feinju  unb 
rollt  Klöfedjen  baöon  auf.  Xarauf  wirb  bie  ©auce  mit  in  ©utter  gelb 
gemachtem  Sehl  fämig  gemacht,  einige  3itronenfd)eiben  unb  etwa« 
Sein  Ijinsugegeben  unb  bie  Snte  noch  ein  wenig  barin  geftobt.  Säl)* 
renb  biefer  3«t  foc^t  man  bie  Slöfedjen  in  ©ouißon  ober  gefabenem 
Saffer,  garnirt  bamit  bie  angerichtete  Snte  unb  gibt  bie  bidlidfe 
©ance  barüber  hin. 

235.  ©cbämpfte  @nte  in  brauner  ©ance.  San  nehme  ju 
einer  au«gewadjfenen  jungen  Snte  V*  fiiter  SBaffer,  ein  Si  bid  ©utter, 
6 ©djalotten,  ba«  nötige  ©alj  unb  laffe  fie  feft  jugebedt  langfam 
weich  fdjmoren,  bamit  bie  ©auce  nicht  ju  ftarf  cinlodiie.  Stacfebem  bic= 
fette  gar  geworben,  rühre  man  einen  Sfelöffel  botl  in  ©utter  ge= 
bräunte«  Sehl,  V* — 1 Sla«  Sein,  4—6  ©tüd  geftofeene  Steifen, 
etwa«  3uder  feinju  unb  laffe  bie  Snte  noch  eine  Seile  barin  fdpnoren. 

236.  ©ntc  in  öelee.  Xie  Slnweifung  ift  im  Slbfdjnitt  M. 
Str.  20  ju  finben. 

SatnSi«,  #o46u<$. 
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237.  ©cinfcbraten.  $at  man  bie  ©an«  nach  A.  Str.  7 jum 
©raten  üorgericßtet,  fo  füllt  man  ben  2eib  mit  in  4 Steile  gefcßnittenen 
Äpfeln,  welcße  man  auch  mit  Slofinen  ober  Korintßen  ober  mit  ge* 
trorfneten  abgebrühten  Swetfcßen  bermifcßen  fann.  Shtcß  wirb  biefelbe 
in  einigen  ©egenben  mit  gelochten  Kaftanien  ober  mit  fleinen  Kar* 
toffeln  unb  etwa«  ©alj  gefüllt,  bann  näht  man  bie  Öffnung  §u,  legt 
bie  ©an«  in  bie  ©ratpfanne,  folgt  fie,  gibt  SBaffer  barunter  unb  läßt 
fie,  feft  jugeberft,  beinahe  weich  werben  unb  bann  erft  unter  fleißigem 
©egießen  offen  braten,  Wobei  Don  Seit  ju  3^it  etwa«  locßenbe«  SBaffer 
ßinjugegoffen  wirb.  Die  ©an«  muß  reiht  Iroß,  gelbbräunlich,  nicht 
ju  braun,  gebraten  Werben  unb  bie  ©auce  ebenfalls  eine  hellbraune 
garbe  erhalten,  ©eim  Slnricßten  gießt  man  bie  gäben  heran«  unb 
macht  bie  ©auce  Wie  beim  ©uter  fertig. 

Seit  be«  ©raten«  21/* — 3 ©tunben. 

238.  ©an«  in  ©elee.  ginbet  ftd)  in  M.  Sir.  21 — 23. 

239.  ©änfefdjwatj  auf  weftfälifehe  Ärt.  SJian  nimmt  ^iergu 
ba«,  wa«  nicht  gurn  ©änfebraten  gehört,  nämlich:  $al«,  glügel,  Scber, 
§erg,  Bunge,  SJiagen  unb  ©eine,  lejjtere  werben  in  heiße«  SBaffer 
gelegt  unb  abgegogen.  Der  $al«  wirb  in  einige  ©tüde  gehauen,  ba« 
übrige  ebenfall«  geteilt.  ©oll  ba«  gleifcß  mehrere  Dage  aufbewahrt 
werben,  fo  gieße  man  etwa«  @ffig  barauf.  ©eim  ©ebraueß  wirb  e« 
mit  nicht  gu  bielem  SBaffer  unb  ©alg  abgcfchäumt,  mit  einigen  Swie* 
beln,  4 Sorberblättern,  ©feffer  unb  Steifen  (auch  nach  ©elieben  mit 
gwei  ^anbooll  abgebrühten  ©flaumen)  gar  gelocht.  Dann  macht 
man  SÜeßl  in  ©utter  braun,  achtet  aber  barauf,  baß  e«  nicht  bränglidj 
werbe,  unb  gibt  folcße«,  mit  ber  ©rühe  angerührt,  auch  Sffig,  ein 
©tücl  Surfer  ober  fo  toiel  gute«  ©irnfraut  bagu,  baß  bie  ©auce  einen 
füß*fäuerlicßen  ©efeßmarf  erßält.  gn  einigen  ©egenben  ift  e«  üblich, 
anftatt  be«  gebräunten  STleßl«  bie  ©auce  mit  geriebenem  Iwnigfucßcn 
gebunben  gu  maeßen.  $>at  man  ©änfeblut,  fo  wirb  bie«  eben  bureß* 
gelocßt,  wobureß  ba«  ©änfefdjwarg  feßr  an  garbe  unb  angenehmem 
©efeßmad  gewinnt,  bann  aber  barf  man  borßer  nur  Wenig  SJleßl 
neßmen,  weil  ba«  ©tut  bie  ©auce  feßr  üerbidt.  übrigen«  muß  biefelbe 
birfließ,  auch  reichlich  fein  unb  einen  fräftigen  ©efeßmad  bon  ©ewürj 
unb  @fßg  ßaben. 

@«  werben  Kartoffeln  bagu  gegeffen. 

Slnmetf.  Da«  ©lut  wirb  beim  ©djladjten  ber  ©an«  aufgefangen,  mitSffig 
gerüßrt  unb  fann  um  SJtartini  3,  fpäterljin  bei  größerer  Kälte  bi«  ju 
t>  Dagen,  offen  fteßenb,  an  einem  falten  Orte  auf  bewahrt  werben;  oßne 
©ffig  aber  mürbe  e«  halb  oerbcrbeit.  ^ 
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240.  ©dufeflein  ober  ©nnfefdjwarj  auf  Stettiner  Srt. 

25 aS  gfeifcfj  wirb,  wie  eS  im  öorliergegenben  Stejept  bemerft  worben, 
in  SBaffer  unb  ©alj  auSgejcfjäumt  unb  in  nid)t  ju  langer  ©rüf)e  gar 
gefodjt.  25ann  matf)t  man  ©utter  gelb,  fcfymijjt  barin  einige  fein* 
ge^acfte  ^wiebeln,  lägt  audfj  3Jtef)l  barin  gelblidj  werben  unb  gibt  bieS 
mit  Srülje  feingcriiljrt  jum  Steift,  Wiirjt  eS  fd^arf  mit  ©feffer  unb 
Iljpmian  unb  lägt  ei  nodfj  einige  SStinuten  in  ber  recf)t  runben,  fräf* 
tigen  Sauce  fotzen. 

241.  (üäufefleiu  mit  fdjwarjer  ©riilje  auf  metfleuburgifdje 
3Crt.  Obengenanntes  ©änfefleifdj  wirb,  wenn  eS  ni<f)t  Ijinreidü,  mit 
in  ©tücfdjen  gefcijnittenem  ©cfiweinefleifcf)  in  SBaffer  unb  ©alj  abge* 
fdjäumt  unb  in  furjer  ©rüfje  gar  gefotzt.  Samt  werben  gefd^älte  unb 
in  ©iertel  gefdjnittene  ©irnen,  aus  wetten  baS  Äerngefjäufe  entfernt 
tft,  mit  ber  burcfjgefiebten  ©rüfje  beS  gleifdjeS  weidj  gefodjt,  baS  mit 
6ffig  t>ermifd)te  ©lut,  geflogene  Steifen,  ©feffer,  Steifenpfeffer  unb 
etwas  3mfer  fjinaugefügt.  Stäubern  bie  ©irnen  in  ber  bidlidfien  ©rüfje 
einigemale  aufgefocfjt  unb  umgefdjwenft  finb,  legt  man  baS  gteijd)  in 
eine  ©Ruffel  unb  richtet  bie  ©irnen  mit  ber  ©rüfje  barüber  an.  Sludj 
fann  man  SBeigbrotflöge  in  gefallenem  SBaffer  fotzen  unb  jroifdjcn  bie 
Simen  legen,  was  re<f)t  fdjmadfjaft  ift  unb  jugleidj  bie  ©ortionen 
»ergrögert. 

9lnmerf.  fiat  man  nid)t  fo  oiel  ©änfeblut,  ale  $um  fDidlidjmadtn  ber 
©auce  erforberlidj  ift,  fo  fann  man  fid)  mit  in  ©utter  gefdjmiptem  SRefjl 
auSpelfen. 

242.  ©raune«  unb  weigeS  ©änfe*SHagout.  2>aju  wirb  bie 
gange  ®anS  in  ©tüddfjen  genauen,  famt  $erj,  SDtagen,  Sunge  unb 
Seber  in  SBaffer  unb  ©al j abgefdjäumt,  mit  einigen  Swiebeln,  3 Sor* 
berbldttem,  */«  in  ©djeiben  gefcfjnittenen  S^onc,  — bie  fferne  ent* 
femt  — unb  mit  einer  ©rife  feingeftogenem  ©feffer  roeicfj  gefolgt. 
@oQ  baS  Stagout  braun  fein,  fo  fügt  man  etwas  geflogene  Steifen,  in 
©utter  braun  gemachtes  SJtefjl,  @f)ig  unb  einen  falben  Süffel  ©irn* 
fraut  ober  ein  ©tücfcfjen  3uder  fjingu,  fowie  aud)  jule^t  baS  ©änfeblut. 
Sott  eS  ein  weißes  Stagout  fein,  fo  bleibt  Sffig,  ©äitfeblut  unb  baS 
©figt  weg  unb  fomrnt  bann  gelb  gefcfjwifcteS  SJtefjl  nebft  einigen  3»* 
tronenfcfjeiben  unb  gezogener  SJtuSfatblüte  fjingu;  aucf)  wirb  bie  ©auce 
mit  einem  Sibotter  abgerüfjrt. 

243.  gfafau  gu  braten.  2)erfelbe  mug  unbebingt  üor  bem 
©ebraudj  5 — 6 Sage  in  ben  Sehern  fjängen,  weil  anbernfaüS  ber 
feine  ©efcfjmad  nichts  geineS  bariit  finben  will.  25aS  fidjerfte  3ei<fjen 
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ber  richtigen  ®ebraucf)#jeit  fott  fein,  wenn  bic  §aut  am  ©auche  einen 
etwa#  grünlichen  Schein  erhält,  wa#  inbe#  bei  anberem  Eeflügel  nicht 
genug  gu  »ermeiben  ift. 

9iac^  ben  Slnforberungen  ber  feinen  $ücf)e  fallen  gtügel,  $opf 
unb  @djwang  ungerupft  abgef^nitten  unb  beim  Slnricfjten  be#  gafan# 
wieber  richtig  angelegt  werben,  darauf  wirb  berfelbe  gerupft  unb 
befjanbelt  wie  e#  beim  Geflügel  gefdjiebjt,  au#geweibet,  mit  einem  Suche 
trocfen  au#gerieben,  mit  feinem  ©alg  beftäubt  unb  bie  ©ruft  mit  einer 
©pecffcfjeibe  umbunben.  ©o  wirb  ber  gafan  1 — 1 V*  ©tunbe  in  reich» 
lieber  ©utter  aufmerffam  recht  faftig,  gart  unb  bunfelgelb  gebraten, 
bann  gierlidj  angeridjtet,  wobei  ber  SFopf  be#  gafan#,  an  ber  abge» 
fdjnittenen  ©eite  mit  einer  au#gegacften  ©apiermanchette  »erflebt,  an» 
gelegt  wirb.  §ierburdj  erhält  ba#  QJange  ein  hübfdje#  Sluäfefjen  unb  e# 
wirb  gugleidj  ba#  Unappetitliche  be#  abgefcfjnittenen  ®opfe#  »erbeeft. 

Sen  ©ratenfajj,  etwa#  entfettet,  rühre  man  mit  wenig  faltem 
SBaffer  gufammen,  laffe  bie  ©auce  eben  gum  Wochen  fommen  unb  gebe 
fie  in  einer  ©aueiöre  gu  bem  gafan.  35a#  paffenbfte  Kompott  gu  bem* 
felben  ift  ba#  oon  Ißfirfidj  ober  Slprifofen ; übrigen#  paßt  auch  ©eHerie* 
falat  unb  ©runnenfreffe  bagu. 

244.  ©efaffinen,  fReb»,  ©irf*,  $afel*  nnb  gelbhuljn  gn 
braten,  Eieich  anberem  Eeflügel  werben  bie  kühner  gum  ©raten 
»orgeridjtet  unb  mit  feinem  ©alg  beftäubt.  S)ann  wirb  bie  ©ruft  mit 
einer  bünnen  ©peeffdjeibe  umbunben  unb  am  Spieß  ober  in  einem 
©unglauer  Sopf  auf  nicht  ftarfem  geuer  in  reichlich  ©utter  unb  wenig 
SBaffer,  feft  gugebeeft,  recht  aufmerffam  etwa  V* — 1 ©tunbe  gebraten, 
Währenb  man  fie  fleißig  begießt  unb  in  ber  leperen  Seit  guweilen  einen 
Eßlöffel  fuße  ©ahne,  in  Ermangelung  frifdfje  Milch  £>ingufügt.  Stach 
bem  Slnrichten  wirb  ba#  fich  Slngcfejjte  mit  etwa#  faltem  SBaffer  lo#* 
gerührt,  wenig  Milcfj  fungugefügt,  fo  baß  bie  ©auce  fich  etwa#  binbet, 
unb  mit  bem  oieüeicht  fehlenben  ©alg  aufgetocht. 

Snmerf.  2>ie  gum  ©raten  beftimmten  kühner  mäßen  jung  fein,  man  er» 
fennt  fie  an  bet  gelben  garbe  ber  ©eine. 

245.  ©cfafftnen  in  ©leih&üdjfcn  eiugumachen.  Man  »erfährt 
hierbei  gerabe  fo  wie  bei  Schnepfen. 

246.  Sieb»,  ©irf*  unb  ^afelhnhn  in  ©üihfen  eingnmachen. 
Man  »erfährt  hiermit  ebenfo  wie  bei  ber  Schnepfe,  nur  weibet  man 
biefelben  »or  bem  Einlegen  »orfidjtig  au#,  troefnet  ße  mit  einem  reinen 
Suche  au#  unb  breffirt  fie  fo,  wie  e#  bei  frifeßen  geibljühnern  gefcfßeht, 
eßc  fie  gebraten  werben. 
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247.  9iebi)üf)tter  auf  fäd)ftf<f|e  Hrt.  9tadjbem  bie  SRebfyüljner 
n>ic  in  9tr.  244  oorgeridjtet  finb,  wirb  bie  ©ruft  fein  gefpidt,  wenig 
©alj  barüber  geftreut,  eine  Scheibe  ©ped  barauf  gelegt  unb  jebe« 
§ut)n  mit  2 SBeintraubenblättern  $ugebunben.  Sanadj  legt  man  bie 
fRebljülfner  in  fodjenbe  ©utter  unb  bißt  fie  $ugebedt  nidjt  ju  ftarf 
braten,  inbem  man  nadj  unb  nad>  etwa«  SBaffer  Ijinjugießt.  9?adj 
©erlauf  bon  l!%  ©tunbe  gibt  man  löffelweife  faure  ©aljne  barüber, 
fowie  aucf)  gulefct  etwa«  gelbbraun  gemachte  ©utter.  Qu  Srmangelung 
ber  ©afjne  fann  man  beim  ©raten  frifc^e  2Ri(d)  anweitben  unb  etwa« 
burdjgefiebte  ©emmel,  in  ©utter  gelb  gemadjt,  ßinjuffigen. 

©ped  unb  SEBeinblätter,  welche  fid>  beim  ©raten  ablöfen,  richtet 
man  allein  an  unb  gibt  fie  al«  eine  befoitbere  Selifateffe  mit  ben  SReb* 
Ijüljncrn  jur  Safel. 

248.  Kalte  ^felb^n^ner  mit  ©auct  (ju  empfehlen).  9Ran 
fdjneibet  bie  falten  £üljner  in  bier  Xeile,  legt  fie  jierlid)  auf  eine  paf= 
fenbe  ©Ruffel  unb  gibt  folgenbe  ©auce  barüber  fjin:  3—4  (Sßlöffel 
feine«  ©alatöl,  2 — 3 ©ßlöffcl  weifte  ®elee  bon  Kalb«füßen,  2 Eßlöffel 
Sragonejfig,  fe^r  fein  gefjadte  ©Kalotten  unb  Sragon,  etwa«  ©feffer 
unb  ©alj.  Sie«  äße«  Wirb  fo  lange  gerührt,  bi«  e«  fidj  berbinbet 
unb  eine  bitfe  ©auce  geworben  ifi. 

249.  ©djncpfe  ju  braten.  Qft  biefclbe  nach  A.  3lx.  7 f jutn 
©raten  borgeridjtet,  fo  werbe  bie  ©ruft  mit  feinen  ©petffdjeiben  um* 
bunben  unb  ber  Kopf  fo  gebogen,  baß  ber  ©djnabel  in  bie  |>öl)e  ge* 
richtet  ift.  ©o  bringt  man  bie  ©dinepfe  mit  faltet  ©utter  auf«  Qeuer 
unb  tagt  fie  jugebecft  langfam  1 — lV*  ©tunbe  braten.  Qugleidj 
röftet  man  bünn  geteilte  ©djnittdjen  SBeißbrot,  legt  fie  unter  bie 
©djnepfe,  bamit  ba«  Qnwenbige  wäljrenb  be«  ©raten«  barauf  falle. 
Sie«  fogenannte  ©djnepfenbrot  wirb  auf  einer  feigen  ©djüffel  an* 
gerichtet  unb  bie  ©djnepfe  barauf  gelegt. 

2tudj  fann  man  oor  bem  ©raten  ba«  (Singeweibe  {jerauSnefpnen, 
ben  9Ragen  abjiefjctt,  unb  foldje«  mit  etwa«  ©ped,  einer  ©Kalotte, 
wenig  fleingefdjnittencr  Qitronenfdjale,  etwa«  in  faltem  23a  ff  er  au«ge* 
brücftem  SBeißbrot,  ©alj  unb  ©feffer  fein  fjaden  unb  auf  bie  ©djnittdjen 
ftreicgen,  welche  am  beften  in  ©djmalj  redjt  faftig  unb  froß  gebaden 
werben,  ©eim  Stnridjten  lege  man  bie  ©djnittdjen  ring«  um  bie 
©djüffel,  begieße  fie  mit  ber  ©auce  unb  lege  eine  in  adjt  Seile  ge* 
fdjnittene  Qitrone  bajwifdjen. 

250.  ©djnepfcn  in  ©üdjfcn  einjumaißen.  Sie  ©djnepfen 
werben  gerupft,  abgefengt  unb  mit  einem  faubern  Sudje  troden  ab* 
gerieben,  ja  nidjt  gewafdjen.  SRan  entferne  ben  SRagen  mittelft  einer 
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Srefftr*  ober  ©acfrtabel.  3)ie  beiben  ßintem  ©djenfel  werben  jurücf= 
gebogen  unb  mit  bem  ©cßnabel  ber  Schnepfe  burcßftocßen.  ©o  legt 
man  fte  in  Slecßbüdjfen  unb  übergießt  fie  mit  geflärter  Sutter,  bis  fie 
ganj  bamit  bebecft  fmb.  Sarauf  werben  bie  Sücßfen  jugetötet  unb 
l1/*  ©tunbe  in  SBaffer,  Womit  fie  ganj  bebecft  fein  unb  bleiben  müffen, 
fortwäßrenb  gelobt.  9Ran  läßt  fie  bann  im  SBaffer  erfalten  unb  be= 
waßrt  fie  an  einem  fußten  Orte  auf. 

Seim  Sebraucß  öffnet  man  bie  Sücßfe  unb  feßt  fie  in  ß:ißeS 
SBaffer,  bamit  bie  Sutter  flüffig  wirb.  SJian  nimmt  jeßt  aus  ber 
©cßnepfe  bie  Singeweibe,  entfernt,  wenn  es  nicßt  fcßort  beim  Sinlegen 
gefcßeßen,  ben  SDiagen,  unb  macßt  Srötcßen  babon  wie  borgefcßrieben. 
Seim  Sraten  werben  bie  ©cßnepfen  bann  ganj  wie  frifcße  beßanbett 
unb  mit  ben  ©cßnepfenbrötcßen  garnirt  ßeiß  jur  Safet  gegeben. 

ÜJlan  fann  bie  fo  eingemacßten  ©cßnepfen  aucß  ju  ©atmi,  fRagout 
unb  hafteten  oerwenben. 

251.  ^oljtauben  nnb  ^Ringeltauben,  waßrfcßcinlicß  baS 
geinfte  bon  wilbttn  ©efliigef.  ®a8felbe  wirb  bereitet  wie  SReb= 
unb  fjelbßußn. 

252.  SBilbe  Snten  werben  borgericßtet  wie  jaßme  Snten  unb 
auf  ©pecffcßeiben  bei  fpäterem  ^injutßun  bon  bicfer  ©aßne  faftig  unb 
jart  gebraten.  3n  Srmangelung  bon  teßterer  fann,  wenn  bie  Snte 
beinaße  weicß  geworben  ift,  juweilen  ein  Sßlöffel  SRilcß  ßinjugefugt 
Werben,  woburcß  bie  ©auce  gleicßfntls  gewinnt. 

$um  ©raten  junger  wilber  Snten  geßört  eine  Seit  bon  reicßlicß 
2 ©tunben;  alte  Snten  Werben  am  beften  ju  grifaffee  benußt. 

253.  SramraetSbögel  werben  nacß  A.  3lr.  7 g borgericßtet, 
nicßt  ausgenommen,  nur  entfernt  man  ben  SRagen  mittelft  einer 
SDreffir*  ober  ©acfnabel.  ÜJian  feßt  fie  mit  biet  Sutter  (ju  12  ©tücf 
fann  man  200  ®r.  recßnen),  am  beften  in  einem  irbenen  Sefäfj,  bicßt 
neben  einanber  gelegt,  aufs  geuer,  ftreut  etwas  ©alj  barüber  unb 
brät  fie,  feft  jugebecft,  bei  einmaligem  Umwenben  weicß  ober  nacß 
Selieben  fo  lange,  bis  fie  reit  froß  geworben  finb.  2)a  bie  SframmetS* 
böget  ficß  ßäufig  bon  SBacßolberbeeren  näßten  unb  man  gewößnlidß 
Seeren  im  SRagen  finbet,  fo  bermeiben  mancße  fööcßinnen  einen  .gufaß. 
SBenn  inbeS  ein  ftärferer  SBacßolbergefdjmacf  wünfcßenSwcrt  fein 
möcßte,  fo  gebe  man  gröbücß  geftoßene  SBacßolberbeeren,  welcße  mög= 
Ucßft  frifcß  fein  müffen,  in  bie  ©ratbutter. 

254.  ÄrantmeiSbiigcl  in  Siicßfcn  einjumacßen.  ÜRait  ber= 
fäßrt  ßierbei  gerabe  fo  wie  bei  ber  ©cßnepfe. 
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255.  fieipjigcr  Üertgen.  SBiefe  werben  gleicg  ben  JframntetS* 
toögeln  nidjt  ausgenommen  unb  beim  öerfpeifen  nur  ©cgnabet  unb 
SDlagen  jurüdgelaffen.  SRöegte  man  nidjt  normen,  bie  Serene  mit 
geflogenen  SBacfjolberbeeren  ganj  wie  biefe  ju  bereiten,  fo  brät  man 
fic  in  reidjlicg  öutter,  jugebedt,  langfam  gelbbraun,  lägt  bann  ge* 
riebene  unb  bureggeftebte  Semmel  in  ber  öutter  bräunlicg  werben, 
legt  bie  Serdjen  in  eine  geige  ©djüjfel  unb  rietet  öutter  unb  Semmel 
barüber  an. 

öicle  effen  bie  Serben,  wenn  fie  wie  ÄrammetSnögel  jubereitet 
jinb,  am  liebften.  Übrigens  ift  eS  eine  Unbill,  fo  gerrlidie  Singoöget 
ju  berfpeifen. 

256.  Sirftgoögel  unb  anbere  flcinc  öögel  werben  in  einem 
irbenen  (Sefcgirr  mit  wenig  ©alj,  etwas  SBaffer,  öutter  unb  friftgen 
SBacgolberbeeren  unter  öfterem  öegiegen,  feft  jugebedt,  langfam  weidj 
gebraten. 

257.  Salnti  non  ©djnepfen,  3relbgügnern,  Srammctööögcln 
unb  wilben  Guten.  SJfan  legt  einige  ©Reiben  rogen  ©cginfen  in 
einen  £opf,  bas  SBilb  barauf,  gibt  baju:  wenig  ©alj,  einige  gelbe 
SBurjeln,  einige  gefignittene  ©Kalotten  ober  3roiebeln  unb  öutter, 
unb  brät  baS  ©eflügel,  feft  jugebedt,  gelb,  giefjt  gute  ffleifdjbrüge 
ginju  unb  lägt  eS  Ooßenbs  Weid)  werben.  ®ann  jerlegt  man  folcgcS 
mit  einem  f dürfen  SDieffer  in  fleine,  jierlicge  ©tüdegen,  flögt,  WaS 
niegt  jerlegt  werben  fann,  nebft  £unge,  ßeber  unb  bem  ©cginfen  im 
SJförfer  unb  rügrt  eS  mit  ber  örüge  bureg  ein  ©ieb.  ßu  biefer  ©auce 
gibt  man  nod>  etwas  gegadte  ©djalotten  unb  eine  SDtefferfpige  Pfeffer 
unb  foegt  fie  mit  bem  gleifd)  eben  bureg. 

®ie  ©auce  ju  ©alm:  mug  eigentlich  nur  non  burcggerügrtem 
tJleifcg  fämig  gemaigt  werben;  boeg  fann  man  aueg  auf  anbere  SBeife 
etwas  nacggelfen. 

258.  ©alntt  non  ÄrammctSbögeln,  ber  SBaibmannSfücge  non 
S.  n.  ö-  entnommen.  SJfan  pflegt  auf  bie  ^ßerfon  brei  öögel  ju 
redjnen , bie  man  in  Öutter  mit  SBacgolberbeeren  unb  etwas  {Rotwein 
recht  faftig  brät,  bann  fogleicg  bie  örüftegen  auSlöft,  ein  mit  öutter 
beftricgeneS  ißapier  barüber  beeft  unb  ge  jur  ©eite  fteQt;  alles  übrige, 
mit  SluSnagme  beS  SJtagenS,  wirb  im  SJförfer  jerftogen  unb  nebft  ber 
©auce  ber  öögel  unb  naeg  öebarf  gleifcgbrüge  ober  etwas  {Rotwein 
bureg  ein  ©ieb  gerieben,  bann  aufgefoegt,  bag  eS  eine  reegt  bide  ©auce 
gibt,  in  ber  man  bie  örüftegen  nor  bem  Slnriegten  eben  geig  werben 
lägt. 
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Uttterbeffen  fiat  man  fo  Diele  SBeißbrotfcßnitten,  als  man  Bögel 
batte,  geröftet  (fe^r  gut  fiitb  HoaftS),  legt  fie  ber  SRunbe  nach  in  eine 
Scßüffel,  auf  jebe  bas  SBrüftc^en  eines  ftranimetSbogelS  uitb  gießt  bie 
Sauce  foeßenb  barüber. 


E.  falteten. 


I.  (B  r o f|  e Palleten. 

1.  allgemeinen,  hafteten  »erben  in  hafteten»  ober  Porten; 
Pfannen  gebadett. 

Pajtttn-Jtig.  Her  leig  richtet  fiel)  nach  bent  Snfjalt  ber  hafteten. 
3u  feinem  ©eflügel,  fiarnrn»  ober  Salbfleifd),  wenn  ein  Srifaffee  baoon 
gemacht  wirb,  nimmt  man  einen  Blätterteig  ober  auch  feinen  Butter* 
teig;  fotl  baS  Sleifcß  in  ber  haftete  gar  merben,  einen  guten  Butter* 
teig,  fiefcteren  nimmt  man  auch  ju  £>afen=,  $irfch=,  SBilbfdjweinefteifch 
u.  f.  w.,  boeß  tuirb  bei  SSilb  auch  ber  in  9tr.  9 angegebene  SBafferteig 
genommen,  ber  felbftrebenb  nicht  mitgegeffen  toerben  fann. 

3itconcn.  Hie  3itronen  ju  ben  hafteten,  wie  ju  jebem  anbem  ®c= 
brauch,  Derfäume  man  nicht  oorber  ju  oerfueßen,  ba  ftc^  je^jt  ^aufig 
bittere  norfinben. 

2.  Straßburger  ©änfcfeber*^aftete.  9tr.  1.  Sechs  große 
©änfelebern  werben  je  in  2 Heile  geteilt,  unb  jwar  ba,  wo  bie  jwei 
Hälften  äufammengewachfen  finb,  bann  an  ber  meiftenS  gelblichen 
Stelle,  wo  bie  ©äße  ihren  Sifj  ßatte,  auSgcfchnitten  unb  mit  fußet 
SJiilcß  abgewafchen;  SBaffer  barf  fie  nicht  berühren.  Sicht  ber 
größten  unb  feßönfien  biefer  halben  fiebern  werben  mit  Hrüffcln, 
welche  abgefchält  unb  in  Stüde  eon  ber  fiänge  eines  Meinen  ßingerS 
gefeßnitten  finb,  gefpidt,  bie  übrigen  4 Stüd  blätterig  gefeßnitten  unb 
fein  geftoßen.  fiefctere  wiirjt  man  mit  einem  (Sßlüffel  ooß  feingc* 
feßnittener  Schalotten,  eben  fo  Diel  ©ßampignonS  unb  kapern,  jwei* 
mal  fo  Diel  feingefdßnittenen  Hrüffeln,  einigen  gut  gewogenen,  ent* 
gräteten  unb  feingefdjnittenen  Sorbetten,  geriebenem  Salj,  weißem 
Bfeffer  unb  SDtuSfatnuß  unb  ftößt  bieS  alles  fein.  SBdjrenb  be£ 
Stoßens  aber  tommen  2 ißfunb  Sped  ßinju,  welcße  eine  Stunbe  lang 
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abgefocgt  unb  nach  bcm  Äaltroerben  fein  gefcgnitten  unb  geflogen 
tourben,  worauf  baS  ©anje  burcg  ein  ©ieb  getrieben  wirb.  ®ann 
nimmt  man  eine  ©änfeleber=£errine  (welche  bei  ben  SieftaurateurS 
getauft  werben  !ann),  beftreicgt  fte  ftar!  mit  frifdjcr  Sutter,  legt  oon 
ber  garce,  banacg  oon  ben  ©änfelebergälften,  mit  etwa#  geriebenem 
©al$  unb  weigern  Pfeffer  beftreut,  hinein,  barauf  wiebet  garce,  wieber 
©änfelebet  unb  fo  fort  bis  bie  Xerrine  gefüllt  ift;  jebobg  mug  eine 
Sage  garce  ben  ©cglug  matten,  darüber  fommt  ein  tßfunb  frifcge 
Sutter,  welcgeS  mit  etwas  ©alj  unb  weigern  Pfeffer  burcgfnetet  ift 
unb  oon  ber  ©rüge  ber  lerrine  auScinanber  gebrücft  wirb.  ®a3 
©anje  bebecft  man  mit  mehreren  fleinen  ©pecffd^eiben,  wo  bann  ber 
®ecfel  ber  Üerrine  aufgefefct,  ber  8tanb  mit  Rapier  oerflebt  unb  bie 
ißaftete  langfam  im  Ofen  etwa  2 ©tunben  lang  gebaefen  wirb ; Heinere 
hafteten  bebürfen  fürjerer  Seit  jum  Sacfcn,  1 V*  ©tunbe  wirb  £)in= 
reiegenb  fein.  2)a  juweilen  gett  gerauSfliegt,  fo  ftellt  man  bie  lerrine 
anfangs  auf  einen  alten  Steller,  bann  aber  auf  einen  niebrigen  ®reifug. 

©elbftrebenb  fann  bie  haftete  oon  beliebiger  ©töge,  etwa  oon 
2 — 3 fiebern  bereitet  werben,  bie  mau  aisbann  in  Heine  Stücfe  teilt; 
oon  2 fiebern  wirb  es  fegon  eine  mittelgroge  haftete,  welche  man  mit 
12 — 15  SWarf  Würbe  bejagleit  müffen. 

®ie  Setfafferin  banft  biefe  SSorfcgrift  einer  ®ame,  welche  fte  igr 
mit  ben  SBorten  überfanbte:  „®ie3  ift  baS  echte  SRcjept,  Kenner  gaben 
bte  haftete  bei  unS  immer  eben  fo  gut  gefunbett  als  bie  ©tragburger, 
unb  weit  beffer  als  bie  meisten,  wie  fte  jefct  in  ben  Jpanbel  fommen. 
®ie  beiben  naegftegenben  9tejepte  finb  aueg  aus  ©tragburg  unb  fegr 
gut;  manege  jiegen  fogar  bereu  Subereiiung  ber  erfteren  Dor,  weil  bie 
hafteten  fräftiger,  weniger  fett  unb  alfo  weniger  nachteilig  finb." 

3.  ©tragburger  @änfeleber=^aftcte,  9tr.  2.  3 ^Sfunb  $alt* 
fleifcg,  wooon  alles  häutige  entfernt  worben,  wirb  mit  einer  £>anbboH 
Schalotten,  ber  feinen  gelben  ©egale  Don  4 Sitronen,  io  bis  12  ge* 
reinigten  ©arbeiten  unb  einer  £>anboo!l  kapern  fein  gegacH;  baju 
!ommt  noeg  eine  J&onbootl  ganje  kapern,  eine  £>anbootI  feingeftogeneS 
SBeigbrot,  geftogeneS  ©ewürj  wie  im  erften  SRejept,  unb  fo  Diel  guter 
weiger  2Bein,  bag  eS  ein  2eig  wirb,  ber  fieg  gut  ftreiegen  lägt.  ®ann 
madgt  man  Don  375  ©r.  Sutter,  4 ©iern,  etwas  @a4  unb  Sßaffer  mit 
bem  nötigen  SRegl  einen  reegt  fteifen  $eig,  Derarbeitet  ign  gut,  beftreiegt 
eine  paffenbe  gorm  mit  Sntter,  beftreut  fie  mit  feingeftogenen  Söeig* 
brotrinben  unb  belegt  fte  mit  bem  bief  auSgeroHten  £eig,  welcher  etwas 
über  bie  gorm  ginauSgegen  mug.  Stuf  benfelben  bringt  man  etwas 
geftogeneS  SBeigbrot,  bann  eine  fiage  garce,  eine  Sage  in  etwas  SBein 
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unb  (Seroürj  gelochte  Trüffeln,  eine  Soge  in  Stüde  gefdjnittene  (Scinfe* 
lebet,  wieber  garce,  Xrüffetn,  (Sänfetebcr  unb  fo  fort,  bi#  bie  gorm  ge* 
fußt  ift,  bie  lefcte  Sage  muß  au#  garce  befielen.  Xe r gntjalt  wirb 
nun  ganj  mit  Sped  bebedt,  barüber  legt  man  Streifen  oon  Xeig,  um 
#att  ju  geben,  bann  einen  Xede.'  oon  Xeig,  welcher  in  ber  SRitte  mit 
einem  ®nopf  öerfeljen  toirb;  ben  überftetjenben  Xeig  biegt  man  auf 
ben  Xedet  tierein  unb  fneift  ißn  ein.  Xie  haftete  wirb  in  einem 
öadofen  ^ettbraun  gebaden,  woju  etwa  2 Stunben  gehören,  unb 
nadjbem  fie  fatt  geworben,  au#  ber  gorm  genommen.  2Ran  regnet 
ju  berfelben  2 (Sänfelebern. 

4.  Straßburger  (Sänfelebcr*^aftete.  9ir.  3.  1 ißfunb  ®alb* 
fteifdj,  250  (Sr.  Sped  unb  eine  halbe  (Sänfeteber  werben  fein  gefjacft, 
baju  gibt  man  ebenfalls  ein  Stüd  Sßeißbrot  in  weißem  SBein  geweift, 
125  (Sr.  Sarbeßen,  50  (Sr.  kapern,  bie  Schale  einer  Sitrone,  eine 
§aubt»ofl  in  Söutter  gebampfte  Schalotten,  Xrüffetn,  (Sewürjnelten, 
Xhpmian  unb  ©afitifum,  bie#  aße#  fein  getjadt  unb  gut  gemifdjt. 
Xie  gorm  wirb  wie  bei  bcm  twrfjetgebenben  SRejept  beßanbett  unb  mit 
Xeig  aufgelegt,  bann  fommt  barauf  bie  £>älfte  ber  garce,  auf  biefetbe 
lVt  (Sänfeteber,  in  Stüde  gefcßnitten,  Xrüffetn  unb  ber  tReft  ber 
garce,  übrigen#  wirb  bie  ißaftete  gefcßloffen  unb  gebaden  wie  bie 
borige. 

Xie  beiben  testen  ßtejepte  flammen  au#  einer  Seit,  Wo  man  bie 
Xerrinen  noch  nicht  hatte,  unb  fönnen  bitfe  hafteten  fegt  eben  fo  gut 
in  folgen  gemalt  werben;  bereitet  man  fie  aber  in  Xeig,  fo  fei  babei 
bemerft,  baß  au#  bem  übriggebtiebenen  Xeig,  nacßbem  ba#  gnnere 
gefpeift  ift,  eine  gute  Suppe  gemacht  Werben  !ann,  wie  e#  im  Slbfcßnitt 
„Suppen“  bemerft  worben  ift. 

5.  Straßburger  @änfeleber*^aftete.  9lr.  4.  SRacßfteßenbe# 
SRejept  würbe  bon  einer  Xante  al#  ein  ganj  borjügticßc#  mitgeteilt. 

ge  weißer  unb  fetter  bie  Sehern,  befto  beffer  wirb  bie  haftete. 
Stuf  eine  berfelben  bon  mittlerer  (Sröße  nehme  man  2 große  (Sänfe* 
teberu,  1 ißfunb  magere#  Sdjmeinefteifcß , 1 $funb  Schweinefett 
(©turne)  unb  1 ©funb  Xrüffetn.  Xie  Sehern  Werben  in  Stüde  ge* 
feßnitten,  bie  Xrüffetn  wie  befannt  gereinigt,  mit  Satj  unb  weißem 
©feffer  beftreut  unb  in  bie  Seher  geftedt.  Xann  macht  man  bon  bem 
Sdjweinefleifcß  unb  gett  nebft  ben  Slbfäßen  ber  Sehern,  afle#  mögtießft 
fein  geßadt  unb  mit  Pfeffer  unb  Satj  gewürjt,  eine  garce,  fireicßt  fie 
bureß  ein  Sieb,  bamit  fte  ganj  fein  werbe,  unb  legt  nun  bie  mit  Satj 
beftreuten  Sehern  abweeßfetnb  mit  garce  unb  Xrüffetn  in  einen  ©a= 
ftetentopf  recht  feft  eingefchichtet.  Xarauf  wirb  bie  haftete  2 — 2 V» 
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©tunben  in  einem  mäßig  Reißen  Ofen  gebaden,  unb  wenn  man  fte 
länger  aufjubewahren  wünfdjt,  mit  weife  audgelaffenem  Schweinefett 
übergoffen. 

6.  ©djweindleber  haftete,  ©ne  ©djweindleber  wirb  5 — 6 
Minuten  lang  in  ^et^eS  SBaffer  gehalten,  bann  gebacft  unb  burdj  ein 
Sieb  gerührt.  $arauf  fdjneibet  man  250  @r.  rohen  Sped  in  (feine 
SBürfel,  beinahe  eben  fo  öiel  wirb  abgefocht  unb  gebacft.  ©eibed  thut 
man  ncbft  ber  ©ruhe,  worin  ber  Sped  gelocht  ift,  ju  ber  Seber  unb 
würjt  fie  mit  6 abgcfodjten  unb  burchgefrfilagenen  ^wiebeln,  in  Heine 
©tücfcfeen  gefchnittenen  Trüffeln,  ©ewürj  unb  einem  ©lad  ©otwein, 
focht  ed,  bid  bie  9Jiaffe  etwad  bid  geworben,  thut  fie  in  eine  mit  ©pecf 
belegte  gorm  unb  läfet  fie  bei  mäßiger  £>ifje  1 V* — 2 ©tunben  baden, 
gemach  wirb  bie  ©aftete  befchwert.  ®urch  bad  ©efcfeweren  jeigt  ftch 
oiel  gett,  welcfeed  nicht  abgenommen  werben  barf ; wenn  [ich  aber  nach 
ooüftänbigem  ©falten  oielleicht  etwad  ©rühe  jeigen  möchte,  fo  fann 
fie  oorfichtig  abgegoffen  werben.  ®iefe  ©aftete  ^at  ähnlichfeit  mit 
©änfeleber*©aftete. 

7.  Saite  $afen*©aflete.  ®ad  fRüdenfleifdj  bon  jwei  jungen 
großen  §afen  wirb  gehäutet,  ber  Sänge  nach  abgelöft,  mit  halbfinger* 
lang  unb  fieinfingerbid  gefchnittenem  Sped,  welcher  oorher  mit  ©alj, 
©feffer  unb  feingefdjnittenen  Schalotten  gewürjt  ift,  burdjjogen.  ®ann 
legt  man  in  eine  flache  SäfferoKe  80  ©r.  ©utter,  bad  gleifch,  jWei 
©fetöffel  ooH  feingehadte  Trüffeln,  2 Sfelöffel  Shampignond,  ©alj  unb 
©feffer,  läfet  ed  auf  ftarfem  geuer  10  Minuten  lang  bämpfen,  fteHt  ed 
jurüd  unb  nimmt  ben  gnhalt,  etwad  abgefühlt,  heraud.  ®ad  gleifch 
oon  ben  Jpafenfnochen  wirb  oon  $aut  unb  ©ebnen  gänjlidj  befreit, 
mit  einer  gleichen  ©ortion  frifchen  ©ped  fehr  fein  geßadt  unb  banadj 
im  SJtörfer  geftofeen,  wäljrenb  beffen  man  8 gewafcfeene  unb  entgrätete 
©arbeiten,  130  ©r.  ©utter,  einen  Sfelöffel  ootl  feingefdjnittene  unb 
in  ©utter  weich  gebämpfte  Schalotten  fjin^u  gibt,  bamit  bicd  aHed 
recht  fein  unb  genau  oermeitgt  werbe.  ®iefe  garte  wirb  mit  ©alj, 
weißem  ©feffer,  SDtufatnuß,  gcftofeenen  ©ewürjnelfen,  auch  mit  £hhs 
mian  unb  Majoran,  wenn  man  ben  ©efcfemad  angenehm  finbet,  ge* 
würjt  unb  mit  ber  Sauce,  worin  bad  gleifch  gebämpft  worben,  üer* 
mifcht.  darauf  belegt  man  eine  oöale  gorm  mit  ©aftetenteig,  beffen 
©ereitung  im  Slbfcfenitt  „©adwcrf"  mitgeteilt  ift,  gibt  bie  Hälfte  ber 
garce  hinein,  legt  bad  gleifch  ber  Sänge  nach  barauf,  bebedt  ed  mit 
ber  übrigen  garce,  macht  einen  ®edel  oon  ®eig  barüber,  badt  bie 
©aftete  bei  guter  £>i{je  1 — llU  ©tunbc  unb  gibt  fte  (alt  jur  Jafel. 
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8.  Statte  gelbßiißncr=©aftete.  ®*e  Sietbßüßner  werben  mit 
©atj  unb  ©ewürjen  cingeriebeit,  einzeln  in  SEBeinblätter  gewidelt  unb 
in  ©utter  nicßt  ju  roeicß  gebämpft  ober  in  einer  ftarfen  ©raefe  (f.  ©or* 
bereitungäregetn  A.  9lr.  71)  gar  gemacßt  unb  fatt  in  Heine  ©tüde 
gefdßnitten.  3ur  garce  nimmt  man  eine  Heine  ßatbsteber,  eben  fo 
Biet  SMbflcifcß  unb  ©ped,  tjacft  e§  recfjt  fein  unb  Würjt  e3  mit  ©atj, 
9Jtu4fat  unb  etwa«  Sielten.  (SBiinfcßt  man  bie  ©aftete  nicßt  lange  auf* 
jubewaßren,  fo  gibt  man  nocß  in  SSaffer  eingeweicßteS  unb  ftarf  au8* 
gebrudtc«  SEBeißbrot  unb  einige  @ier  ßinju.)  9Wan  madßt  nun  einen 
SSaffcrteig  nadß  9lr.  9,  belegt  benfelben  mit  ©pecffcßeiben,  ftreicßt  Vs 
ber  garce  bariiber,  legt  bie  ©tüddßen  gelbßiißner  barauf,  ftetlt  in  ber 
SJJitte  4 ©tiidcßen  aufrecht  ßin,  bamit  inwenbig  eine  Öffnung  bleibe, 
weit  bie  ©aftete,  wenn  fie  feine  £uft  ßat,  leitet  ptaßt,  S)ann  fommt 
wieber  garce,  t5clb^ä£)ner,  unb  juteßt  maeßt  garce  ben  ©eßluß.  Sie 
©aftete  wirb  nun  weiter  nach  9fr.  2 beßanbett  unb  brei  ©tunben,  am 
beften  in  einem  Ä'oiibitorofcn,  gebatfen.  9tacßbem  fie  gar  geworben, 
gieße  man  bureß  einen  Sricßter  1 — 2 Soffen  braune  föraftbrüße  hinein, 
Berftopfe  nadß  bem  Srfatten  bie  Öffnung  mit  ©apier  unb  ßebe  bie 
©aftete  biä  jum  ©ebraueß  auf. 

Stnmerf.  Solche  hafteten  erhalten  fteß  im  SBintcr  meutere  SBotßen. 

9.  2Bilb*©aftete  mit  einem  SSaffertcig.  9Jian  läßt  ju  einer 
mittelmäßig  großen  ©aftete  V»  Siter  SBaffcr  mit  125  ®r.  ©utter  unb 
125  ®r.  9lierenfett  foeßen,  nimmt  3 ©funb  SDfeßt  auf  baä  ©aefbrett, 
rnaeßt  in  ber  SDlittc  ein  £odß  unb  riißrt  baä  foeßenbe  SEBaffer  naeß  unb 
naeß  sunt  SDfeßt,  maeßt  einen  feften  Seig  barauä,  ben  man  ftarf  Bcrar* 
beiten  unb  ber  fo  fteif  fein  muß,  baß  berfelbe,  wenn  man  ein  ©tüd 
baBon  in  bie  $öße  jießt,  fteßen  bleibt,  ©orßer  wirb  ba§  gteifcß,  eS 
fei  £>afen*,  9ieß*,  $irfcß*  über  SBitbfdßweinefteifcß,  gewaftßen,  Bon 
|>aut  unb  ©eßnen  befreit,  in  paffenbe  ©tiitfe  gefeßnitten  unb  mit  grob* 
ließ  gefeßnittenem  ©peef  burcßjogen.  Sann  nimmt  man  ©cßalotten 
ober  Swiebetn,  Sragon,  ©afilifum,  SJiajoran,  ©atj,  9fetfen,  ©feffer 
unb  9telfenpfeffer,  aHc4  fein  gematßt,  gibt  ©ffig  ßinju,  reibt  ba3 
gteifcß  bamit  ein,  legt  e§  mit  einigen  Sorberblättern  unb  mit  ©t”cfcßcn 
©utter  auf  ©pecffcßeiben  in  einen  Sopf  unb  läßt  e3,  feft  jugebecft, 
ßatb  gar  werben.  9lucß  faitn  man  baä  gteifcß  ju  biefer  ©aftete  auf 
fotgenbe  SSeife  24  ©tunben  Borßer  mariniren:  SDian  rüßrt  bie 
genannten  Kräuter  unb  ©ewürje  mit  Sffig  an,  breßt  ba§  gteifcß  Bon 
allen  ©eiten  in  biefer  ©eije  ßerum,  legt  e4  in  eine  ftaeße  ©dßüffet, 
gießt  bie  ©rüße  barüber  unb  bedt  e4  ju.  9tm  anbern  Sage  wirb  e8 
ebenfalls  auf  ©pecffcßeibeti  ßatb  gar  gemalt.  3uglcicß  wirb  eine 
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garce.  nach  A.  9fr.  11  bereitet.  91un  rollt  man  ein  ©tiid  leig  als 
Unterblatt  einen  falben  ginger  bicf  au#,  legt  eS  in  bie  mit  ©utter 
beftrichene  Pfanne,  roßt  ein  ©tüd  leig  jum  9frnbe  mit  beit  ftänben 
runb  unb  lang  wie  ju  einem  Stengel,  brüdft  eS  mit  bem  SRoßholj 
platt,  ungefähr  eine  §anb  breit  auSeinanber,  unb  fchneibet  beibe 
©tben  glatt  ab.  ®er  9inttb  ntufj  Ijö^er  fein,  als  baS  barin  liegenbe 
gleifch,  bamit  IHaum  für  bie  ©auce  bleibt,  bie  f pater  hineingegoffen 
loirb.  SDian  beftreicht  nun  baS  Unterblatt,  fo  breit  ber  SRanb  ift,  mit 
©ern,  fefct  ringsum  ben  langen  Streifen  als  9ianb  barauf,  legt  einige 
bünite  ©pedfeheiben  auf  baS  Unterblatt  unb  an  bie  ©eiten,  ftreidjt  bie 
garce  barüber  unb  orbnet  nun  baS  gleifch,  nach  ber  STOitte  bin  etwas 
höbet  unb  nicht  ju  feft  in  bie  haftete,*  fo  bah  fte  eine  gute  gornt  erhalte. 
|>at  man  reidhlidi  garce,  fo  !ann  man  auch  einige  ©äßchen  babon 
aufrollen  unb  bajWifchen  legen.  3ft  baS  gleifch  ju  fdjwach  gewürjt, 
fo  ftreut  man  noch  etwa#  ©aty  unb  Pfeffer  barüber  unb  beeft  es  mit 
©pedfeheiben  ju.  2)aun  beftreicht  man  ben  9tanb  ber  ^Saftete  mit 
©ent,  rollt  ein  ©tüc!  Seig  jum  Dberblatt  aus,  legt  eS  barauf  unb 
brüdt  eS  allenthalben  fanft  an.  $en  überftehenben  Steig  fchneibet 
man  ringsumher  ab,  macht  bon  bem  SReft  einen  8?anb,  ben  man  mit 
ber  Süeifjange  berjiert,  unb  legt  SSerjientngen  auf  bie  haftete,  etwa 
bon  “Zeig  geroQte  Heine  Slöfjcfien,  6 — 7 jufammengelegt,  ober  man 
fchneibet  ©lätter  unb  ©lumen  aus.  gn  bet  2Jiitte  mufj  eine  fingerhut* 
grofce  Cffmtng  aus  bem  ©aftetenteig  gefcfjnitten  unb  eine  Heine  SRöhre 
bon  $eig  barauf  gefefct  werben , weil  bie  haftete  Suft  hüben  muff,  Tie 
würbe  fonft  plafcen.  ©eim  Anrichten  wirb  aus  berfelben  eine  runbe 
Scheibe  gefchnitten,  ber  ©ped  herausgehoben,  etwas  braune  Sraft* 
ober  Xrüffelfauce  hiucingefüüt,  bie  übrige  baju  gereicht. 

10.  5Reh=  unb  |>itfth*©aftcte  auf  anbere  9trt.  S)ie  Seule 
wirb  gut  geflopft,  gewafdjen,  enthäutet,  in  ©cheiben  gefchnitten,  gefpidt 
unb  24  ©tunben  eingebeijt,  wie  in  9fr.  9;  bann  bie  ungefpidte  ©eite 
mit  ber  garce  wie  im  ©orljergehenben,  jebodj  gehörig  mit  ©arbeüen 
gewürjt,  beftrichen,  aufgeroßt,  auf  baS  mit  ©pedfeheiben  belegte  Unter* 
blatt  bergartig  nach  ber  ffiitte  hin  luftig  georbnet,  mit  ein  paar  Söffet 
ooß  Sräuterbrühe  übergoffen,  mit  ©pedfeheiben  bebedt,  übrigens  ganj 
nach  9fr.  9 oerfahren. 

11.  6chfif[el*©ajfrte  oon  $afen,  auch  oou  wilbetn  ©epgel 
mit  ©utterteig.  Sie  .'pafen  Werben,  nadibem  fte  abgewogen  unb 
gewafchen,  bon  Jfpaut  unb  Sehnen  befreit.  $a§  gleifch  tuirb  bom 
3iüdgrat  gelöft,  in  paffenbe  ©tüdchen  gefchnitten  unb  gefpidt;  baS 
Geflügel  in  ©tüdchen  gehauen.  ©cibeS  nadj  Dir.  9 marinirt  unb 
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nacßßer  Beinahe  gar  gebämpft.  ©un  beftreic^t  man  eine  ©cßüffel  bid 
mit  '-Butter,  ftreut  geriebenes  SBeißbrot  barüber,  legt  baS  fjleifc^,  ab* 
wecßfelnb  mit  ß’lößcßen  aus  ber  garce  A.  Dir.  11  ober  12  aufgeroßt, 
fo  baß  eS  in  ber  SDtitte  ßößer  unb  eben  liegt.  Sann  nimmt  r.tan  etwas 
©utter  aus  bem  ©cßmortopf,  rüßrt  baS  ficß  Slngefeßte  mit  rotem  SSein 
unb  SBaffer  Io8  unb  gibt,  um  bieS  ju  mürben,  etwas  oon  ber  Kräuter* 
brüße  ßingu  unb  fliegt  eS  burcß  ein  ©ieb  über  baS  gleifdj.  Ser  Seig 
wirb  ju  einer  mittelmäßig  großen  haftete  oon  250  @r.  ©ießl  gemalt 
fl.  ©adwerf  S.  ©r.  5 ober  6),  biefer  einen  ©troßßalm  bid  auSgerolIt, 
ettoaS  ©teßl  barüber  geftäubt  unb  freugweis  jufammengefcßlagen  (wo* 
burd)  er  ficß  bequemer  auflegeit  läßt),  ber  ©anb  ber  ©Rüffel  mit  @i 
beftricßen,  ber  Seig  auf  baS  Steift  gelegt,  auSeinanber  gefcßiagen  unb 
runb  ßerum  glatt  gefcßnitten.  ©on  bem  übrigen  leige  wirb  ein  ©anb 
gemadjt,  bie  ©aftete  mit  @i  beftricßen,  ber  ©anb  aufgelegt  unb  audj 
biefer  beftricßen,  bocß  nicßt  ringS  umßer,  weil  fonft  ber  Seig  nicßt  auf* 
geßen  würbe.  Sann  werben  in  ber  ©litte  ber  ©aftete  jum  SluS* 
bämpfen  jwei  fleine  Sinfcßnitte  gemalt  unb  biefelbe  bei  1 ©rab  fpiße 
fließe  S.  ©r.  1),  je  nacßbem  ber  Snßalt  milbe  ift,  llU  bis  laU  ©tunbe 
gebaden.  ©or  bem  Wnricßten  fcßneibet  man  einen  tunben  Sedel 
ßerauS,  gibt  eine  braune  $raftfauce  ßinein,  legt  fie  wieber  ju,  oerbedt 
ben  ©anb  ber  ©aftetenfcßüffei  mit  einer  ©erbiette  ober  mit  ©apier 
unb  gibt  fie,  auf  eine  feinere  ©cßüffel  gefteflt,  gur  Safet. 

12.  ©aftete  oon  oerfcßicbcuen  gleifdjarten.  ©tan  nimmt 
ßierju  jebeS  jaßme  ober  Wilbe  ©eflügel,  aucß  £>afen  unb  ©litrbebraten, 
unb  einen  Seig  oon  750  ®r.  ©teßl  fließe  ©adwerf  S.  ©r.  5 ober  6). 
(Sine  Springform  ober  tiefe  ©fantte  wirb  mit  ©utter  beftricßen  unb  in 
teßtere  ein  an  beiben  ©eiten  mit  ©utter  beftricßeneS  leinenes  ©anb 
freugweiS  gelegt,  woburcß  man  bie  ©aftete  bequemer  aus  ber  ©fanne 
ßeben  !ann.  ©un  roßt  man  bie  Hälfte  beS  SeigeS  nicßt  gu  btlnn  aus 
unb  belegt  bamit  bie  gorm  nacß  ©r.  2,  ober  man  macßt  ein  ©latt  unb 
fcßneibet  baS  Überfteßenbe  ab.  SaS  wilbe  ©eflügel  für  bie  ©aftete 
wirb  oorßer  mit  einem  ©emengfel  oon  einer  geßadteu  3toiebel,  ©alg, 
©elfen,  ©feffer,  Sragon,  ©afilifum  unb  (Sffig  eingerieben  unb  auf 
bünnen  ©pedfcßeiben  mit  ©utter,  feft  gugebedt,  beinaße  gar  gebämpft. 
©ei  gaßmem  (Seflügel  laffe  man  bie  groben  ©ewüige  weg  unb  neßnte 
©tuSfat.  £>afen,  woraus  ber  ©iitfgrat  entfernt,  unb  giletbraten 
(festerer  geflopft)  werben  gleicßfaßS  in  Stüde  gefcßnitteu,  gefpidt  unb 
über  ©acßt  in  ©tarinabe  ©r.  9 gelegt  unb  banacß  ebenfaßS  beinaße 
gar  gebämpft.  Sugleicß  macßt  man  oon  750  ®r.  ßalb  fi'alb*  unb  ßalb 
©cßweinefleif(ß  eine  garce  nadß  A.  ©r.  11.  ©on  gaßmem  ©eflügel 
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l>adt  man  £>er§,  Sunge  unb  fieber  unb  gibt  eS  mit  pr  gatce.  $ie 
Hälfte  bet  &arce  wirb  nun  auf  ben  auSgebreitcten  leig  auSeinanber 
geftridjen,  ©pedjdjeibeu  barflbet  gelegt,  bann  baS  taltgewocbene  Steift, 
nach  ber  SDtitte  ijin  tjöljer,  barauf  georbnet’,  mit  Satte  bebedt  unb 
wieber  ©pedfdjeiben  batäbet  Eingelegt,  darauf  macf)t  man  mit  einem 
SReffer  in  bet  äJiitte  bis  auf  ben  ©runb  eine  Öffnung,  legt  oon  bem 
prüdgelaffenen  Seig  ein  auSgeroIlteS  Oberblatt  über  baS  glctfc^, 
fdjneibet  foIc^eS  ringSumljer  glatt,  beftreidjt  ei  mit  S:,  legt  einen 
Stanb  barauf,  beftreidjt  iljn  ebenfalls , madjt  oon  bem  abgefcfpittenen 
leig  ©erjierungen  auf  bic  haftete  unb  in  bet  ÜRitte  eine  fingerlpt* 
grofje  Öffnung.  $iefelbe  mu§  je  nadj  bem  3nljalt  2 V*  bis  3 Stunben 
baden.  Sollte  fte  p frixt)  Sarbe  befommen,  fo  werben  grüne  Blatter 
ober  ein  mit  ©utter  beftridjeneS  ©apier  barüber  gelegt.  ÜJian  gibt  bie 
©aftete,  wenn  SBilb  ber  Snfjalt  ift,  mit  einer  Kraft*  ober  Xrüffelfauce, 
oon  bet  etwas  burd)  eine  in  bie  ©aftete  fjerauSgefdjnittene  Öffnung 
gefüllt  wirb.  Stäubern  man  bie  ©pcdfdjeiben  fo  Diel  als  möglich  Ijer* 
ausgenommen,  wirb  fie  wieber  pgebedt.  ßu  jaljmem  Seflügel  nimmt 
man  eine  Sluftern*,  ©arbellen*,  Kapern*  ober  3Jiotdjelfauce,  wop  ber 
©a$  beS  gebämpften  SletfdjeS  gebraust  wirb.  $ocf)  !ann  biefe  ©aftete 
auef)  fall  gegeben  werben.  SS  wirb  bann,  wenn  fie  aus  bem  Ofen 
fommt,  1 — 2 Xaffen  fraftige  ©ouiUon  burd)  einen  Stifter  in  bie 
Öffnung  gegoffen  unb  foldje,  wenn  bie  ©aftete  falt  geworben,  mit 
©apier  öerftopft. 

13.  ©afitete  oon  Krntnmetsoögcln  ober  anberen  flcinen 
©ogeln.  9lad)bem  bie  ©ögel  gehörig  gereinigt  unb  ausgenommen  finb, 
fdjwifct  man  baS  Singeweibe  ot)ne  SKagen  mit  $wiebeln,  Trüffeln, 
SbampignonS  unb  einigen  SBadjolber beeren  in  ©utter  gelb  unb  laßt 
eS  falt  werben.  ®ann  fdjneibet  man  p einer  großen  ©aftete  750  @t. 
Kalbfleifdj,  1 ©funb  ro^en  ©djinfen  unb  250  ®r.  ©ped  in  SBürfel, 
l>adt  folcpeS  möglidjft  fein,  madjt  oon  3 Siern,  3 Sfjlöffel  SCTiilc^  unb 
©utter  eijt  feines  SRüfyrei,  gibt  bieS  abgefüfjlt  nebft  3 Siern,  3 Sfjlöffel 
©fildj  unb  ©utter,  äÜuSfat,  unb  wenn  es  nötig  ift,  nodj  etwas  ©atj, 
p 250  @r.  eingeioeidjtcm  unb  ftar!  auSgebrüdtem  SEBeijjbrot,  unb 
ftöfjt  bieS  alles  im  SDiörfer  gut  burd),  baff  eS  eine  feine  Sa«e  ruirb. 
hiermit  füllt  man  bie  ©ögel,  ftid)t  bie  Seine  freujweis  burd)  bie 
$lugenljöf)lung,  brefjt  bie  Slügel  um  unb  läßt  fte  in  ©utter  unb  etwas 
SBaffer  weidj  unb  faftig,  nid)t  frojj  braten.  2>ann  rollt  man  nadj  ©e* 
lieben  einen  ©lätter*  ober  ©utterteig  aus,  ber  mit  ber  übrigen  Sarce 
beftrid)en  wirb.  Stuf  benfelben  werben  bie  falt  geworbenen  ©ögel 
georbnet,  womit  übrigens  nad)  9ir.  12  oerfa^ren  wirb,  ©on  ber 
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Krantmet#bögelfauce  nimmt  man  ba#  gett,  gibt  braune  gleifcbbrfihe, 
einige  3i4^oitenfc^etbcn,  ©torcheln,  Srfiffeln,  Kalb#mibber,  beren  ®or= 
ridjtung  man  in  ben  ©orbereitung#regetn  A.  Str.  21 — 24  finbet,  ttnb 
gctb  gefdfwifjte#  ©ief)l  batan,  füllt  etwa#  bauen  in  bie  gebadene  Sa- 
ftete itnb  gibt  bie  übrige  baju. 

14.  9JJod=£urtle*©aftcte.  SJlan  macht  bon  2 ©funb  ©leid  einen 
©lätterteig,  wie  er  in  S.  Str.  2 befdjrieben  ift,  fcfineibet  ihn  in  jwei 
nicht  gartj  gleite  Xeite,  roßt  ben  fleinften  einen  ©lefferrüden  bid  jum 
©oben  au#,  legt  bie  ©Rüffel,  auf  welcher  bie  ©aftete  gebaden  toerben 
fofl,  auf  ben  leig,  räbert  ifjn  ring#  umher  mit  einem  ©atfräbeffen  ab 
unb  legt  bie#  Slatt  auf  bie  ©d)üffel.  Sann  macht  man  bon  einigen 
©ogen  ©apier  einen  ©aß,  umioidelt  benfelbcn  glatt  mit  einigen  ait= 
gefeuchteten  alten  ©erbietten  unb  legt  ihn  in  bie  ©litte  auf  bett  ©oben, 
um  ben  imoenbigen  SRaum  ber  ©aftete  baburdj  nad)  ©elieben  ju  er* 
höhen.  Ser  anbere  Seig  wirb  nun  eben  fo  bid  wie  ba#  Unterblatt 
unb  fo  groß  au#geroßt,  bajj  bon  bem  Seig  ein  3 ginger  breiter  ©anb 
um  bie  ©aftete  abgefchnitten  werben  fann.  Sa#  Oberblatt  wirb  auf 
bie  ©djüffel  über  ben  ©erbiettcntlofj  gelegt,  mit  oerbünntem  Si  beftrichen 
unb  ber  Sianb  herumgelegt,  welker  ebenfaß#  oben,  hoch  nicht  an  ben 
©eiten  beftrichen  werben  barf.  Sie  ©aftete  wirb  Vs  ©tunbe  gebaden, 
ber  Sedel  beim  Slnricfiten  in  ganj  runber  gorm  herau#gefchnitten,  ber 
Inhalt  borfidjtig  herauSgenommen,  bafj  ber  Seig  nicht  brödelig  werbe, 
ein  SRagout  hweingcfüflt  unb  mit  bem  hcrau^gefc^nittcneit  ©tatte 
wieber  jugebedt.  Siefe  Slrt  Zubereitung  nennt  -man  ©linbpafteten. 

Sa#  ©tod=Surtle*9iagout  wirb  borher  auf  folgenbe  SBeife  ju* 
bereitet,  ©latt  nimmt  für  eine  ©efeflfehnft  bon  18 — 20  ©erfonen 
einen  graften,  gut  gewäfferten  Kalb#lopf,  fefjt  ihn  mit  SBaffer  unb 
einer  fpanbboß  ©alj  auf#  geuer,  nimmt  ben  ©djaunt  babon  ab,  gibt 
©chalotten  ober  einige  Zwiebeln,  Sorberbiätter,  ganjen  ©feffer  unb 
Sielten  hinju,  läfjt  ihn  beinahe  gar  lochen,  welche#  2 — 2 V*  ©tunben 
bauert,  unb  legt  ihn  jum  Slbfaufen  auf  einen  Surchfcfflag.  Sann 
fdjncibet  man  ba#  gleich  in  längliche  ©tüde,  bie  Zunge,  nachbem  fie 
abgewogen,  in  runbe  ©Reiben;  fefet  aße#  mit  etwa  l3/* — 2lU  Siter 
Kraftbrühe,  Zifrbueufdjale,  weitem  ©feffer  unb  1 — 2 ©tefferfpifcen 
Sapenncpfeffer  auf  gelinbe#  geuer  unb  lägt  ba#  gleifdf,  feft  ber* 
fdßoffen,  boflenb#  gar  lochen.  Zugleich  hat  man  3 Ochfengaumen 
jeitig  auf#  geuer  gebracht,  wobei  mau  auf  3 bi#  3 Vs  ©tunben  Kochen# 
rechnen  tann.  Siefe  werben  ebcufaß#  in  längliche  ©tüde  gefchnitten 
unb  jum  Kopffleifd)  gegeben,  ehe  foldje#  gan$  weich  ift,  fowie  auch  in 
©uttcr  braun  gemachte#  ©lefjl,  ber  ©oft  einer  Zitrone,  einige  in  ©tüde 
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gefebnittene  Trüffeln,  SJtorcbeln,  Stjampiguou«,  250  @r.  SJtibber, 
beten  ©orridjtung  man  im  Slbfdjnitt  A.  Str.  21 — 24  finbet.  Unterbe« 
bat  man  Hlöfje  (0.  Str.  4)  in  ©utter  gebraten,  meiere  man  mit  ber 
©abel,  bamit  bie  ©utter  jurücfbleibt,  in«  Stagout  fegt,  nebft  ©ierflöfj» 
eben  (0.  Str.  15)  unb  ba«  in  brauner  Hraftbrübe  unb  gitronenfaft 
furj  eingefotbte  Halb«gebirn  mit  ber  ©rübe  unb  lU  glafdje  SJtabeira. 
3>ie  ©auce  mufj  bieffieb  unb  tticfjt  lang  fein.  Stun  füllt  man  ba« 
Stagout  in  bie  ©aftete,  beeft  fte  ju  unb  gibt  fie  fogfeitb  jur  Xafel. 

15.  ©djmaefbafte  ©aftete  öon  garcc.  @«  mirb  ju  berfclben 
ein  ©lätter»  ober  ©utterteig  öon  750  ©r.  SJtepl  unb  fofgenbe  garce 
gemacht:  1 ©funb  Stinbfleifd),  1 ©funb  Halbfleijdj,  1 ©funb  ©djmeine* 
fleifcb  unb  1 ©funb  ©peef  werben  mit  bem  nötigen  ©alj  fepr  fein 
gebaeft,  wo  bann  8 fdjäumig  gefc^lagene  (Ster,  SJtu«lat,  weiter  ©feffer, 
eine  geriebene,  in  ©utter  gefdjmorte  grofje  Zwiebel,  ganj  fein  gebaefter 
2>ragon,  ©afiüfum  unb  SJteliffe,  etwa  130 — 160  ©r.  geftofjener 
3wie6acf,  ein  paar  Saffen  SBein  ober  SBaffer  gut  burebgemengt. 
3)arauf  fegt  man  eine  ©pringform  bi«  oben  bin  nach  Str.  5 mit  au«» 
getolltem  Xcig  au«  unb  bie  garce  hinein,  bebeeft  fie  mit  Dberblatt  unb 
Staub,  macht  eine  Serjierung  barauf  unb  beftreiebt  bie  ©aftete  mit  @i. 
55ann  mirb  biefelbe,  naebbem  in  ber  SJtitte  eine  Öffnung  barin  gemacht 
würbe,  l1/»  ©tunbe  gebaefen  unb  eine  kapern»,  ©arbeßew,  Äuftern», 
SRotcbeln»  ober  eine  gute  Hraftfauce  baju  gegeben. 

16.  SBarme  ©aftete  üott  £äbnd)cn  (Hüten)  ober  £anben, 
ani b öoit  Halbpeifd).  6«  wirb  eine  ©linb=©aftete  nach  öorbergeben* 
ber  Slngabe  unb  ein  grifaffee  non  ^äbneben  ober  lauben  mit  feinen 
gutbaten  ober  ein  feine«  Halbfleifcb*grifaffee  gemacht,  wie  man  e« 
unter  ben  gfeifcbfpeifen  finbet,  folcfje«  mit  etwa«  ©auce  in  bie  ©aftete 
gefußt  unb  bie  übrige  baju  gegeben. 

17.  ©aftete  »on  ^abmben  ober  Sauben  mit  Hafbfletfcb» 
garce.  ^ietju  nimmt  man  einen  guten  ©utterteig  öon  750  ©r. 
SJtebl  nach  ©aefwert  S.  Str.  5 ober  6 , unb  ein  grifaffee  wie  in  öor» 
bergebenber  Str.  16,  boeb  läfjt  man  folcbe«  nicht  gan§  weich  fochen, 
gibt  auch  öorerft  feine  (Sibotter  jur  ©auce.  35a«  gleifd)  wirb  au« 
berfelben  genommen  unb  jum  Haltwerben  bingefteflt.  gugleicb  macht 
man  eine  gute  garce  nach  Str.  14  öon  750  ©r.  ßalbfleifcfj,  ju  ber 
man.  Wenn  ber  gnbalt  ber  ©aftete  ©eflügel  ift,  fiunge,  £>erj  unb 
Seher  bi*-  Stun  wirb  ba«  Unterblatt  mit  garce  befinden,  bS« 
gleifcb  barauf  georbnet,  mit  garce  bebeeft  unb  übrigen«  nach  Str.  12 
oerfabren.  ©eim  2tnricf)ten  mirb  wie  gewöhnlich  ein  ©edel  au«ge^ 
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fd)nitten,  etwa#  bon  bet  ljei&  gemalten,  mit  ©botter  bidlidj  abge= 
rührten  ©auce  JjineingefuÖt,  bie  aitberc  baju  gegeben. 

18.  haftete  bon  ^ä^n^en  mit  .©d)infeu=garce.  gette  $äf)n* 
djen  »erben  in  4 Seile  gefdjnitten,  in  einet  ©raefe  (fie^e  2I6fcf)nitt 
A.  9tr.  71)  gar  gemacht,  bamit  fie  weif}  bleiben.  einet  haftete 
für  14 — 18  ©erfonen  rechnet  man  4 — 5 §at)nd)en  «nb  750  bi# 
1000  @r.  roljen  ©Linien.  Serfelbe  wirb  mit  etwa#  ©djinfenfett 
ganj  fein  gefjadt,  4 Siet,  welche  mit  ©utter  unb  4 Sjjlöffel  9Jiild) 
jum  5Rül)rei  gemalt  finb,  etwa#  eingeweidjte#  unb  au#gebrüc!te# 
©ei&brot,  SJiu#lat  unb  ÜReflenpfeffer,  jwei  ©er,  ba#  ju  ©dfaum  ge* 
fdjlagene  ©eifje  unb  V*  Saffe  gefc^moljene  ©utter  Ijinju  gegeben  unb 
jur  garce  untereinanber  gemifdjt.  Sie  £>älfte  babon  wirb  auf  einen 
aufgeroüten  ©afjneteig  (S.  9tr.  10)  geftridjen,  bie  £>äl)nd)en  barauf 
georbnet,  mit  garce  bebeeft  unb  übrigen#  nad)  9tr.  12  o erfahren.  ©oit 
ber  ©raefe  nimmt  man  ba#  gett,  gibt  gleifd)brfif)c,  gefdjwifjte#  ©ei)!, 
etwa#  ©ein,  Sitronenfaft,  5üht#!atnuf},  ganje  kapern  ober  feingefjaefte 
©arbeiten  fjinju  unb  rül)rt  bie  ©auce  nadj  belieben  mit  einigen  ©= 
bottern  ab. 

19.  ©d|üffel*©aftete  Hott  ©eflügcl.  SJian  mad)t  je  nach  ber 
(SJröjie  ber  ©Rüffel  einen  ^Blätterteig  nad|  ©adwerf  S.  9tr.  2 ober  3, 
ober  ©utterteig  9tr.  5 oon  250—375  @r.  feinem  SReljl  unb  badt 
babon  einen  Seele!  mit  einem  bariiber  gelegten  Staube,  wie  e#  in  9ir.  11 
biefc#  Slbfd)nitte#  befdjricben  ift.  ©eint  Änrid)ten  wirb  ber  Sedel 
bon  ber  ©Rüffel  genommen,  ba#  fein  jubereitctc  grifaffee  mit  ber 
©auce  bincingegeben  unb  ber  gebaefene  Sedel  barauf  gelegt. 

Slnmert.  3n  ben  ©täbten  fann  man  für  ein  ©iflige#  ben  Sedel  bei  einem 
ft'onbitoc  baden  taffen  unb  bat  man  bann  jur  Bereitung  btefer  haftete 
nur  ba#  gritaffee  ju  fodjen. 

20.  geine  ©d)üffel=©aftcte  bon  Stolbfleifd)  nnb  SPtibbcr* 
flögen.  SJtan  badt  einen  Sedel  bon  ©utterteig  wie  bei  ber  ©cfjüffel* 
©aftete  bon  ©eflügel.  3ugteid)  wirb  ba#  bei  ben  gleifdjfpeifen  bemerfte 
feine  ®albfleifd)*grifaffee  mit  Üftibberflöfjcljen  gemacht,  beren  ©orfdjrift 
im  Slbfdjnitt  Älöfje  (0.  9tr.  7)  mitgeteilt  ift,  lejjtere#  in  einer  tiefen 
©djüffel  angerid)tet,  mit  bem  gebadenen  Sedel  bebedt  unb  ganj 

jur  Safe!  gegeben. 

21.  ÄaUe  Äalbfleifd^=^Saftete.  ©ne  ©dfefbe  Sfalbfleifdj,  etwa 
2 — 3 ©funb,  Wirb  in  ©ürfel  gefdjnitten  unb  mit  ©ein  unb  bem 
nötigen  ©alj  halb  9at  gelocht.  Sann  werben  ganj  Wenig  Cor  ber* 
blätter,  ©ewürjnelfen,  ©feffer,  2J?orcf)eln,  eine  ©eterfilienmurjel  unb 
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eine  gwiebel  baju  getrau,  gut  jugebetft  eine  ©tunbe  langfam  gefotzt. 
UnterbeS  Ijacft  man  eine  halbe  ©djweinSleber,  Welche  Borger  in  feigem 
©affet  ausgewogen  ift,  gattj  fein,  rührt  fie  burdj  einen  Surchfcblag, 
bamit  alles  häutige  entfernt  werbe,  unb  oermifdjt  fie  mit  gehadtem 
©cfjweinefleifch,  ©alj,  Pfeffer,  ÜDtuSfatblüte,  SDtusfatimß,  geftoßenem 
Shpmian,  SWajoran,  kapern  unb  2 ganjen  ©iern,  fügt  bie  mit  bem 
kalbfleifcfj  gefönten  SRordjelit,  fein  gef  dritten,  ju  biefer  garce,  welche 
gut  üermengt  werben  muß.  Sarauf  nimmt  man  baS  kalbfleifdj  Dom 
geuer,  gießt  es  auf  ein  Sieb,  bringt  bie  ©aucc  wieber  auf«  geuer  unb 
läßt  fie  jugebedft  gut  oerfodjen.  9hm  wirb  bie  ©aftetenform,  welche 
genau  fdjließen  muß,  mit  ©peef  auSgelegt,  eine  Sage  garce  hinein» 
getfjan,  bann  kalbfleifdjWürfel,  unb  fo  abwedjfelnb;  juin  ©djluß  wirb 
bie  ganje  haftete  mit  garce  bebetft.  3nrifdjen  bie  üerfdjiebenen  Siagcn 
gießt  man  bie  gut  eingefocfjte  ©auce  Don  kalbfleifd)  unb  läßt  bie  ©a= 
ftete  bei  gutem  geuer  3 ©tunben  baden,  ©eim  £>erauSnehmen  ber» 
felben  wirb  ringsum  ber  ©ped  wcggcfdjnitten,  fall  mit  einem  fdjarfen 
SReffer  in  ^erließe  Scheiben  geteilt  unb  jum  Sutterbrot  feröirt. 

22.  ©nglifdje  gleifd)5©aftetc.  ÜJtan  nimmt  ju  einer  ©djiiffel 
für  8 ©erfonett  250  ©r.  3Rehl,  200  ©r.  Sutter,  1 @i  unb  Vs  Ober» 
taffe  falteS  SGBaffer,  macht  hieröon  im  kalten  einen  'Zeig,  ben  man  gut 
Derarbeitet  unb  in  jWei  nicht  ganj  gleiche  Seile  fdjneibet.  Sen  fleiitfteit 
Seil  rollt  man  auS,  fdjneibet  brei  ginget  breite  Streifen  barauS  unb 
belegt  bamit  ben  IRanb  einer  tiefen  ©djüffel,  Welche  man  oorljer  mit 
©utter  beftridjen  hat.  Sann  nimmt  man  jebeS  falte  gebratene  gleifdj 
— ©eflügel  ober  auch  Derfdjiebene  Stefte  — , feßneibet  eS  in  Keine 
paffenbe  ©tüde,  legt  nun  einige  ©pedfdjeiben  auf  ben  ©oben  ber 
©chüffel  unb  baS  gleifdj  barauf,  inbem  man  ©alj,  9ielfenpfeffer  unb 
nach  ©elieben  auch  aufgerollte  gleifdjfloßcfjen  bajwifdjen  legt.  9iun 
wirb  1 — 2 Saffen  fräftige  ©ouitlon  barüber  gegeben,  baS  anbere 
©tücf  Seig  runb  herum  etwas  größer  als  bie  ©chüffel  auSgerollt  unb 
über  baS  gleifdj  gelegt.  Sen  überfjängenben  Seig  biegt  man  wie 
eine  feine  Stolle  nach  innen  unb  brüdt  ihn  mit  jroei  gingern  runb 
herum  an,  um  ben  Dtanb  ju  formen,  unb  beftreiefjt  baS  ©an^e  mit 
Derbünntem  ©i,  macht  in  ber  9Jtitte  2 ©infdjnitte  in  ben  Seig  unb 
läßt  bie  haftete  1 — l1/*  ©tunbe  baden;  bod)  muß  bie  Dberlji&e 
(tarier  als  bie  Unterljifce  fein. 

2Jtan  gibt  bie  ©aftete  auf  ber  ©chüffel,  in  welcher  fte  gebaden 
ift,  jur  Safel.  . 

23.  9Rnttim»©ie  — cnglifdje  ©aftete  non  beliebigen  gleifdj* 
arten  (eine  gute  ©aftete  jn  einem  ©ahelfrüljftüd).  3u  biefer 

15* 
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haftete  ift  ber  giletbraten  öor($ug<}iüeife  paffenb,  obgleich  aud)  itadj* 
fteßenb  bemerfte  gleifcharten  fitf)  fcfjr  baju  eignen,  ©rfterer  wirb  gut 
geflopft,  nachbem  baS  gett  entfernt  ift,  in  Stütfdjen  gefd)»itten  unb 
mit  etwas  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut. 

SGÖirb  Jfjammelfleifch  ju  haftete  beftimmt,  fo  nimmt  man  bic 
SPtcletten  nad)  bem  Jpalfe  hin,  fdjneibet  baS  gett  baoon  ab,  bie  ßüodjen 
heraus,  Köpft  bie  Stüde  mürbe,  ftreut  gleichfalls  ©alj  unb  Pfeffer 
barüber  unb  beim  ©inlegen  etwas  feingeljadte  Zwiebeln  bajWifcßen. 

SJalbfleifdj  wirb  ohne  ^injuthun  oon  3wiebeln  auf  gleiche  SBcifc 
behanbclt,  bodj  fomntt  noch  etwas  gehadter  ©ped  hinju. 

SBünfdjt  man  bie  haftete  oon  Sauben,  fo  werben  biefe  jerlegt 
ober  auch  auSgebcint,  bann  würjt  man  fie  mit  ©alj,  etwas  fein- 
gehadten  ^wiebeln  unb  ©chinfen  unb  gießt  ftatt  Sßaffer  faure  ©ahne 
in  bie  gönn. 

3ugleidj  macht  man  einen  ©utterteig  Oon  375  &r.  SDtchl  nach 
oorhergehenber  Slngabe,  roßt  baoon  ein  ©tüd  jum  Sedcl  aus,  baS 
aitbtre  jum  SluSlegen.  Sarauf  beftreicht  man  ben  ©oben  einer  Sluf* 
laufform  mit  ©utter,  legt  biefeibe  mit  leig  auS,  füßt  fie  bis  oben  hin 
mit  bem  beftimmten  gleifch,  wobei  man  lagenweis  etwas  ganj  fein  ge* 
ftoßenen  3wiebad  burchftreut.  Sann  gießt  man  fo  oiel  SSaffcr  hinju, 
baß  eS  beinahe  mit  bem  gleifch  gleichftefjt,  fchlägt  ben  etwas  über* 
fteßenben  Seig  hinein,  legt  ben  Seigbecfel,  Welcher,  bamit  er  gut 
fließe,  bie  ®röße  ber  gorm  haben  muß,  barauf  unb  badt  bie  ©aftete 
in  einem  heißen  Ofen  etwa  1 — l1/*  ©tunbe. 

Seim  ©eroiren  wirb  oon  bem  Seig  junt  gleifch  gegeben,  Wie  baS 
bei  jeher  haftete  mit  ©utterteig  gcfdjieht. 

24.  haftete  oon  ©djinfenreften  (feßt  gut),  1 ©funb  feines 
SRehl,  200  ®r.  ©utter,  ein  @i,  V«  Siter  bide  faure  ©ahne.  2ftan 
macht  baoon  mit  einem  ÜDiejfer  einen  Seig,  feßneibet  ihn  in  mehrere 
Seile  unb  roßt  jeben  Seit  möglichft  bünn  auS.  Sann  wirb  eine 
Springform  ober  eine  eiferne  S'affcroße  mit  ©utter  beftridjen  unb  mit 
Seig  auSgelegt.  3ugleich  wirb  gefodjter  ©chinfen  mit  etwas  gett  (baS 
lefcte  oom  ©chinfen  fann  baju  bcuutjt  werben)  unb  mit  einer  3wiebel 
ganj  fein  gehaeft;  ju  biefer  Portion  gehört  ein  tiefer  Seßer  oofl.  9tun 
werben  6 — 6 Sier  geKopft,  mit  V*  fiiter  bider  guter  ©ahne,  SRuSfat 
unb  bem  ©chinfen  burdjgerührt  unb  oon  biefer  garce  ein  ginger  bid 
über  ben  Seig  geftridjen,  ein  runbeS  ©latt  Seig  barauf  gelegt  unb  fo 
abwechfelnb  fortgefahren,  bis  ein  ©tüd  Seig  ben  Schluß  macht.  SieS 
wirb  bei  ftarfer  $ifce  eine  ©tunbe  gebaden  unb  umgeftürjt  jut  Safel 
gegeben. 
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25.  haftete  non  ÜRaccnroni  mit  S^infen  nttb  ftfife.  35ie 
Slutoeifung  ift  I.  Str.  49  ju  finben. 

26.  haftete  uou  ©chinfcnreften  mit  ÜRnbclteig.  ®ie  2Xu= 
weifmtg  ift  I.  Str.  54  $u  finben. 

27.  Sdjinfe«  in  {Reis  nnb  ©hinten  in  SRabeicafance.  Sinbct 
man  in  Srleifcfjfpeifen  D.  Sir.  173  unb  175. 

28.  &rebS--$aftete  ober  ftrtfaffee  in  fReiS.  $ie  ©ereitung 
finbet  man  cbenfaHS  D.  Sir.  224. 

29.  haftete  non  nngefaljencn  ©ee*  nnb  ftlnfjfifdjen.  8u 
einer  haftete  werben  bie  gifche,  weither  Slrt  fie  auch  fein  mögen,  ge* 
fchuppt,  entgrätet  unb  ausgenommen,  famt  ben  fiebern,  wooon  bie 
©alle  entfernt  werben  muff,  gewafchen  unb  in  paffenbe  ©tücfe  ge* 
fdjnitten.  Jiefe  werben  mit  ©alj  einige  ©tunben  hingeftetlt  unb  nad) 
Sir.  9 in  eine  SJiarinabe  gelegt,  woraus  man  fie  am  anbern  Jage 
nimmt,  mit  einem  Juche  abtroefnet  unb  mit  einem  reichlichen  ©tuet 
©utter  jum  ©teifwerben  in  eine  ©fanne  legt,  aber  nicht  weich  werben 
lägt.  Sugleich  macht  man  einen  ©latter*  ober  ©utterteig  Pon  750 
bis  1000  ®r.  SDtehl  unb  folgenbe  Sarce : 3 ©funb  Sifdjfleifch  Wirb 
au»  £aut  unb  ©röten  gelöft,  mit  ©alj  fein  ge^aeft,  woburch  es  weiß 
bleibt,  unb  mit  ber  3fifdf)butter,  getjaeften  Schalotten  ober  ^wiebeln 
gehörig  burchgefchwifct.  Jann  gibt  man  375  ©r.  in  faltem  SBaffer 
eingeweichtes  unb  auSgebrncfteS  SBeifjbrot  nebft  3 Siern  hinju  unb 
rührt  bie  SJtaffe  über  bem  geuer,  bis  fie  fich  öorn  Jopfe  löft.  ©twaS 
abgefühlt  rührt  man  125  ©r.  ju  ©ahne  gerührte  ©utter,  nodj  3 ©ier, 
SJtuSfat  unb  feingebaefte  ©eterfilie  burch-  ©oöte  bie  garce  ju  feft 
fein,  welches  man  leicht  erproben  fann,  wenn  man  ein  Shöfjcfjen  auf* 
rollt  unb  foldjeS  in  fochenbem  SBaffer  eben  auffochen  läßt,  fo  gibt  man 
noch  etwas  ©ahne  ober  falteS  SBaffer  hrnju.  Jann  Wirb  wie  in 
Sir.  12  ein  Unterblatt  öon  bem  Jeig  auSgerollt,  garce  barüber  ge* 
ftrichen,  mit  gifcfjftucfen  belegt  unb  fo  abwedjfefnb  fortgefahren.  Stach 
ber  SDtitte  hin  mu§,  wie  bei  allen  hafteten,  ber  Snhnlt  höher  geformt, 
bie  oberfte  garce  mit  ©pecffcheiben  belegt  unb  in  ber  SJtitte  eine  runbe 
Öffnung  in  baS  $ineingelegte  gemacht  werben.  Übrigens  Wirb  bie 
©aftete  nach  Str.  12  geformt  unb  gebaefen  unb  eine  S’rebs*,  Sluftem*, 
©arbellen*  ober  folgenbe  ©auce  baju  gegeben,  oon  ber  man,  wie  immer, 
ein  paar  Jaffen  hinein  füllt:  ©utter  unb  ÜJtehf  läßt  man  gelblich 
werben,  rührt  gleifcbbrühe,  ©alj,  SDtuSfatblüte,  $itronenfcheiben,  ober 
ftatt  ber  legieren  etwas  non  ber  SDtarinabe  hinju;  hat  wan  förebs* 
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febwänj«,  £>edjttebern  unb  finrpfenmitef),  fo  gibt  man  bie#  in  Stüdcßen 
gefdjnitten  mit  jur  Sauce,  boeb  bürfen  erftere  nicht  mitfoeßen,  fie 
werben  jute^t  burebgerübrt.  9Man  fann  auch  etwa«  garce  jurücf* 
bebatten,  biefer  mit  fireb#butter  eine  rote  garbe  geben,  ober  biefelbe 
mit  abgefodjtem,  bureb  ein  $>aatfieb  geröhrten  Spinat  grün  färben, 
ju  Keinen  fitößeben  aufroßen,  folcbe  in  gteifebbrübe  ober  gefabenem 
SBaffer  gar  focf>en  unb  in  bie  Sauce  legen.  Butefct  tuirb  biefelbe  mit 
etwa«  feingebaefter  ^eterfitie  unb  einigen  Sibottern  abgerübrt. 

30.  haftete  oon  ganjen  giftben.  fiteine  fpedfte  ober  anberc 
gifeße  werben  gefeßuppt  unb  auf  fotgenbe  SBeife  entgrätet:  tföan 
febneibet  fie  unauägenommen  am  Sftücfgrat  ber  ßänge  nach  mit  einem 
feßarfeu  9)ieffer  auf,  trennt  ba#  gleifcß  oon  ben  ©raten  unb  fticfjt  ben 
fiopf  am  SRüdgrat  ab,  boeb  muß  bie  £>aut  unbefcßäbigt  bleiben,  da- 
nach werben  fie  wie  in  SRr.  29  marinirt,  mit  ber  betriebenen  garcc 
gefußt  unb  auf  ein  mit  Spcdfcßeiben  belegtet  Unterblatt  oon  '-Butter* 
teig  georbnet.  Übrigen#  richte  man  fitb  nach  Sfr.  12. 

31.  2tal*ff$aftete.  Sie  wirb  gemacht  wie  Sfr.  29,  inbe#  bleibt  ba# 
SRüdgrat  im  Stal,  unb  jur  garce  werben  einige  feingebaefte  Salbei* 
btätter  gefügt,  Jpat  man  feinen  gifdj  jut  garce,  fo  fann  man  al# 
Sluäßilfe  geriebene  Semmel  mit  Stüdcßen  öutter  unter  unb  über  ben 
Stal  ftreuen.  2>er  Xeig  ju  biefer  ©aftete  barf  Hießt  fett  gemacht  fein, 
S.  3tr.  5 ift  paffenb  baju. 

32.  Scbiiffel*©aftete  Oon  find)#.  ®er  Sach#  wirb  gefdjuppt, 
in  Scheiben  gefeßnitten,  einige  Stunben  nach  SRr.  9 marinirt  unb  in 
ber  Stöbe  eben  beiß  gemacht.  .Sugteicß  macht  man  eine  garce  nach 
Sir.  29  unb  oon  250  ©r.  StReßt  einen  ©tätterteig,  roßt  ihn  au#,  be* 
ftreießt  bie  beftimmtc  gorm  mit  ©utter,  legt  bie  ^ätfte  ber  garce, 
gleichmäßig  au#einanber  gebrüeft,  oon  ber  2)ide  eine#  halben  ginger# 
hinein,  legt  bie  2acß#fcbeiben  barauf  unb  bebeeft  fie  mit  ber  übrigen 
garce.  $ann  wirb  ber  au#geroflte  ©tätterteig  barüber  gelegt,  ein 
SRanb  nebft  ©crjierungen  barauf  gemacht,  mit  einigen  fteinen  ©in* 
fdjnitten  oerfeben  unb  bie  ©aftete  1 V* — 2 Stunben  gebaden.  @# 
gehören  baju  biefetben  Saucen  wie  in  Sir. -29,  am  angenebmften 
möchte  jeboeb  eine  gute  fireb#fauce  fein. 

33.  ©aftete  oon  übriggebtiebenem  Stodfifd).  §ierju  nimmt 
man  jeben  beliebigen  ©utterteig  oon  1 ©funb  9M)t,  jerfebneibet  ißn 
in  2 leite  Oon  nicht  gleicher  ©röße,  roßt  ben  fleinften  leit  2 SReffer* 
rüden  bid  au#  unb  belegt  bamit  eine  gorm  ober  ein  eiferne#  ©rat* 
pfänneben,  welche#  mit  ©utter  beftricben  unb  mit  gabennubetn  beftreut 
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ift.  $ann  jerflopft  man  etwa  2 tiefe  Jetler  bofl  gefönten  Stocffifch 
in  Weine  Stüde,  Weitst  375  @r.  bünn  abgefchälte«  Seifjbrot,  mo»on 
bie  Krufte  getrocfnet  unb  jerftoien  wirb,  in  SJiildj  ein,  brüdt  e«  ftarf 
au«  unb  jerrütjrt  ei,  fjacft  nun  ^wiebeln  unb  «Schnittlauch,  ftreut  bie 
feingeftogene  Brotrinbe  auf  ba«  Unterblatt,  gibt  eine  Sage  Stodftfcf), 
etwa«  Salj,  reichlich  in  Stüddjen  jerpflüdte  Butter,  gehacfte«  Schnitt* 
lauch,  »on  bem  au«gebrüdten  Brot,  mieber  Stocffifch  nnb  fährt  }o  ab» 
wechfelnb  fort,  bi«  aße«  ju  Gnbe  ift.  35ann  fchlägt  man  6 ganje 
Gier  mit  V4  Siter  Sahne,  mürjt  ei  mit  Salj,  2Jtu«fat  unb  etwa« 
Bfcffer  unb  füllt  bie«  löffelmeife  barüber,  legt  ba«  obere  Xeigblatt 
barauf,  bacft  bie  ißaftete  1V4  Stunbe  bnnfelgelb  unb  gibt  fie,  auf 
eine  h«i§c  ©chöffel  umgeftürjt,  allein  ober  mit  einer  ^Seterfilienfauce 
jur  Zafel. 

34.  Grnglifihe  haftete  non  Bhabarber.  Btan  mache  einen 
Zeig  nach  9h-  22,  nach  Belieben  »on  260  ober  376  ®r.  9Bef>l,  teile 
ihn  in  jmei  Zeile  unb  roße  jebe«  Stficf  au«,  belege  mit  einem  Blatt 
be«  au«gerottten  Zeige«  eine  f?orm  ober  Bacffchüffel  unb  ftreue  ettoa« 
geflogenen  $miebad  barüber  hin.  $ann  nehme  man  Rhabarber  — 
bie  Borrichtung  ift  im  Äbfchnitt  Kompott«  (P.  Br.  2)  mitgeteilt  — unb 
lege  ihn  lagenmei«  mit  Sucfer,  ßimmet,  Sitroncnfdjeiben  (bie  Kerne 
entfernt)  unb  ettoa«  geftofjenem  Smicbacf  auf  ben  Zeig,  becfe  ba« 
anbere  Xeigblatt  barauf  unb  »erfahre  weiter  nach  9h:.  23. 

35.  %pple»$ic  — cnglifdje  Dbft-fßaftete.  35er  Zeig  unb  bie 
Bereitung  biefer  Baftete  ift  wie  bie  ber  Br.  23.  Bad)bem  eine  tiefe 
Schüffel  mit  einem  Xeigranbe  aufgelegt,  füllt  man  biefelbe  mit  ge* 
fchülten,  in  4 Zeile  gefchnittenen  Äpfeln,  ftreut  gehörig  Bwder, 
tronenfchale  ober  ßimmet  lagenmei«  burtfj  unb  gibt,  wenn  bie  Äpfel 
im  8rrühiahr  nicht  mehr  faftig  unb  weich  finb,  ein  paar  Xaffen  Sein 
unb  ßitronenfcheiben  hinju.  3)ann  wirb  ba«  Unterblatt  barüber  ge* 
legt  unb  übrigen«  ganj  nach  9tr.  22  »erfahren. 

Änmerf.  Siiefe  haftete  fann  man  auch  »on  Bflaumen  unb  Äirfchen  machen. 

II.  fileine  pajlctcn. 

36.  Bom  Bacfen  fleincr  hafteten.  $ierju  eignet  ft<h  be* 
fonber«  ein  Blätterteig,  boch  fann  auch  ein  Butterteig  baju  genommen 
werben.  9Ban  roßt  ihn  bünn  au«,  flicht  mit  einem  Safferglafe  hoppelt 
fo  »iel  Boben  au«,  al«  man  Baftet<hen  ju  hoben  Wünfcht,  legt  bie 
Hälfte  auf  eine  mit  Bopier  au«gelegte  Bacfplatte,  flicht  biefe  mittelft 
eine«  Heineren  @lafe«  nochmal«  au«,  woburdj  bie  Bänber  gebilbet 
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werben,  Welche  ringsum  genau  auf  bie  Unterblätter  paffen  müffeu. 
Seoor  man  fol dje  auffegt,  bcftreicßt  man  beS  .ßufammenbaltenS  wegen 
ben  9tanb  ber  Unterblätter  mit  etwas  fattem  SBaffer. 

$ie  ißaftetcßen  werben  nach  SIngabe  oor  ober  nach  bcm  Saden 
gefüllt.  Man  gebe  benfelben  eine  ftarfe  Mittelb  ifce  unb  febe  in  10 
Minuten  einmal  nacf>,  beim  2)urcßbrecben  eines  EßaftetcßenS  tagt  ficß 
am  beften  baS  ©arfein  erproben.  55ie  garce  mache  man  bicf,  aber 
nicht  fteif,  fülle  fie  recht  ßriß  in  bie  gebacfenen  ^3aftetdjen,  welche, 
Wenn  fie  aus  '-Blätterteig  beftcfjen,  tiorf)er  iitwenbig  etwas  eingebrücft 
werben  müffen,  unb  gebe  fie  warm  jur  $afef. 

$at  man  bie  ißaftetdjen  beim  ffonbitor  baden  laffen,  waS  man  in 
©täbten  fo  gut  haben  fann,  unb  erhält  fie  nicht  ganj  heiß,  fo  fefce  man 
fie  oor  bem  güflen  etwa  5 Minuten  in  einen  heißen  Ofen. 

91  tim  er f.  2>te  beim  StuSftechen  ber  iRänber  entftanbeneit  Blättchen  föttncn 
mit  6i  beftrichen,  mit  einem  ®emeng(cl  öon  grobaeftojjenen  EJtanbelit, 
Suder  uno  gimmet  beftreut,  gelb  gebacfen,  jum  SDeffert  ober  Hßec  ge- 
geben  werben. 

37.  glcuronS.  $iefelben  bienen  jum  ©arniren  einer  Ragout* 
fchüffel  ober  als  ^Beilage  ftatt  einer  haftete.  Man  treibt  ^Blätterteig 
eine  geberfpule  ftar!  auS,  fticht  ihn  mit  einet  fleinen  runben  gorm 
aus,  beftreicht  bie  ©tüde  mit  oerbünntem  @i,  floppt  fie  jufammen, 
beftrcicht  auch  bie  obere  ©eite  ber  $albmonbe  unb  bacft  fie  gelb. 

38.  ',|$aftetihcn  non  ©cflügcl.  250  ©r.  gebratenes  ©eflügel, 
nach  bem  tttusbeinen  gewogen,  6 auSgewäfferte  unb  feingebadte  ©ar= 
bellen,  2 Sfjlöffel  S'apern,  125  ©r.  Sutter,  4 ©ibotter,  125  ©r.  in 
SBouißon  eingeweichteS  unb  wieber  auSgebrücfteS  SBeifjbrot,  einige 
fiöffel  fräftige  SBratenbrübe,  Wenig  ©alj  unb  baS  ju  ©chaum  geflogene 
SBeiße  non  2 ©iern. 

Man  macht  bieroon  eine  garce,  reibt  fie  fein,  füllt  fie  in  bie  mit 
Sutterteig  auSgetegten  Meinen  fßaftetenförmchen  uitb  lägt  fie  in  15  Mt* 
nuten  bei  guter  £>ifce  gar  werben. 

39.  SBoblfcbmedcnbe  fßaftctdjcu  non  ©eflügel  ober  Äalb* 
fletfdj  mit  Äüfe.  ©S  wirb  ein  fräftigeS,  woblfcbmcdenbeS  9tagout, 
nachbcm  bie  Knochen  entfernt,  in  furjer  örütje  gelocht  unb  mit  ©igelb 
abgerührt.  UnterbeS  roßt  man  einen  SButterteig  bünn  auS,  belegt 
bamit  bie  ^affetenförmeßen,  füllt  biefelben  mit  bem  in  ©tüdchen  ge* 
feßnittenen  gleifcß  nebft  bet  bidlicßen  Sauce  jur  Hälfte  an  unb  läßt 
bie  ißaftetchen  reichlich  ll*  ©tunbe  bei  mittelmäßiger  .ftifcc  baden. 
SBäßrenb  biefer  geit  ritßre  man  ein  ©tüdchen  gefcßmoljenc  SButter 
non  2Baßnuß*©röße,  2 ganje  ©ier,  etwas  bide  füge  ©aßne  unb  ge* 
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riebenen  hoffänbifdjen  ober  grünen  SchWeijcrfäfe  ju  einer  bidlidjen 
Sauce,  fülle  öott  berf  eiben  jwei  Sßlöffel  boH  in  jebe«  ©aftetefjen  unb 
laffe  fie  nac^bem  nochmals  V*  ©tunbe  baden. 

40.  hafteten  oon  ERibber  (KalbSntildj).  Sluf  4 — 5 ©erfonen 
regnet  man  eine  Kalb«ntibber.  $iefe«  toirb  mit  faltem  SBaffer  auf« 
feitet  gefefct,  wenn  e«  warm  geworben  ift,  in  falte«  SBaffer  gelegt, 
bie  $aut  abgewogen,  mit  einigen  Schalotten  in  ©utter  gebraten,  fein 
gefjadt,  mit  etwa«  in  falter  ©ouiffon  ober  SBaffer  au«gebrüdtem  3Beifs= 
brot,  brei  Siem,  wobon  bie  fpälfte  be«  Siweiße«  ju  Schaum  gefcßlagen 
Wirb,  $itronen,  einem  reichlichen  Stüd  frifdjer,  ju  Sahne  gerührter 
©utter  unb  nadh  ©elieben  mit  einigen  gereinigten  unb  gehadten  ©ar* 
bellen  gut  burchgerüljrt.  Slu<h  fann  man  einige  Sluftcm  mit  ihrer 
Srühe  hinjufügen.  S5ie  güffung  wirb  bor  bem  ©aden  in  bie  ©a* 
ftetchen  gegeben  unb  biefe  gebaden  wie  e«  im  erften  ©ejept  ber  Keinen 
hafteten  bemerft  ift. 

41.  geinfte  9Ribber*©aftettijen.  ®ie  Eftaffe  ju  ben  Sftibber* 
Kößcf)en  im  Slbfdjnitt  Klöße  (0.  Sftr.  7)  wirb  in  gcfdjloffene  ©utter* 
teig*©aftetchen  (fiehe  Etr.  39)  gefüllt  unb  gebaden. 

42.  3;u8*©aftet(hen.  Sftan  tl)ut  ein  Stüd  ©utter  in  ein  Kodj= 
gefchirr,  fügt  £)in,^u : 1 ©funb  magere«  Ochfenfleifdj,  1 ©funb  Kalb* 
fleifch  unb  ein  Stüd  Schinfen  ohne  gett,  alle«  in  Stüde  gefchnitten, 
bämpft  e«  in  ber  ©utter  gelb,  gibt  bann  ßwiebeln,  2 Keine,  gelbe 
Sftohrrüben,  etwa«  ©efferiefttoffe,  bie«  affe«  jerfchnitten,  baju,  fowie 
etwa«  ganje  Sftu«fatblüte  unb  4 ganje  Qkwütjnelfen,  gießt  gleifdj* 
brühe  baran  unb  lägt  e«  fo  lange  feft  jugebedt  mäßig  fochen,  bi«  ba« 
gleifdj  weich  unb  nur  eine  halbe  glafdje  3u«  oorhanben  ift.  SDarauf 
wirb  ba«felbe  in  einem  au«gebrül)ten  juche  au«gepreßt,  bie  Kraftbrühe 
hingeftefft,  unb  nachbem  fie  geKärt  ift,  oom  ©obenfafc  abgegoffen. 
jann  jerrührt  man  12  reiht  frifdje  CSibotter,  rührt  bie  bemerKe 
Quantität  3u«  nach  unb  nach  h‘”i«  unb  läßt  e«  burch  ein  £>aarfieb 
fließen.  Sftit  biefer  glüffigfeit  füllt  man  Keine,  mit  frifcher  ©utter  be* 
ftrichene  ©lechformen  ober  möglichft  cplinberfünnige  etwa«  hohe  Ober* 
taffen  jur  #älfte  an,  fteüt  fie  in  fodjenbe«  SBaffer,  welche«  bi«  an  bie 
halbe  .f>öfje  bet  ©efäße  reicht,  legt  einen  SSedel  mit  Kohlen  barauf 
unb  läßt  fie  lochen,  bi«  ber  Inhalt  feft  geworben  ift.  Sftan  ftürjt  fo* 
bann  bie  ©aftetdjen  auf  bie  beftimmtc  ©latte,  hadt  ein  Siüdchen  ma* 
geren  Schinfen  mit  etwa«  ©eterfilie  fein  unb  beftreut  fie  bamit. 

Solche  ©aftetchen,  ebenfo  fein  al«  fräftig,  Kinnen  im  übrigen  oon 
allerlei  gleifdjabfäffen  bereitet  werben,  befonber«  gut  ift  eine  ©ei* 
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mifchung  bon  2Bi(b  jcbcr  8lrt,  etwa  übriggebliebener  #afettbraten, 
auch  KrammetSöögel  u.  f.  tu. 

43.  Sdjmatffjafte  Änlbffeift^^dftct^cn.  §ierju  Ejacfc  man 
ein  ©tüddjen  falten  Kalbsbraten  ganj  fein,  würje  es  mit  ©tuSfat  unb 
©alj,  rüljre  eS  übet  Seuer  mit  einem  reichlichen  ©tüd  KrebSbutter, 
ober  in  beren  Grmangelung  mit  frifeßer  Butter  unb  etwas  guter 
Bratenbrfihe  ober  Bouißon  ju  einer  jiemlid)  bicfeit  gatce,  welche  man, 
nachbcm  fie  oom  Seuer  genommen,  mit  einem  Gibottcr  abrührt.  SBenn 
Krebsbutter  fehlt,  fo  fann  man  jule^t  etwa«  feingehaefte  Beterfitie 
burchrühren;  bei  Slttwenbung  ber  erfteren  aber  bleibt  bie  Beterfilic 
fort,  $ieroon  wirb  jebcSmal  ein  X^eelöffel  oofl  recht  heiß  in  ein 
gebadetteS  ißaftetchen  gefußt. 

44.  Sorbeflen*^aftet(hen.  ©ebrateneS  Kalbfleifcf)  Wirb  in  ganj 
Keine  SBfirfel  gefchnitten  ober  auch  feljr  fein  gehaeft,  gef>acfte  ©dja* 
lotten  in  Butter  unb  etwas  ©tehl  gelb  gemacht,  baS  Sleifch  mit  ©alj, 
©tuSfat  unb  Sitronenfaft  gewürjt,  bann  ju  ben  Schalotten  gegeben, 
foWie  auch  etwas  gute  Bratenbrühe  ober  fräftige  Bouißon,  fo  baß  baS 
®anje  eine  recht  fämige  Sarce  wirb.  SBenn  fotcheS  eine  Säeile  über 
Seuer  gerührt  unb  bief  geworben  ift,  gibt  man  bie  mit  etwas  frifcher 
Butter  gaitj  fein  getjaeften  ©arbeßen  h^ju,  rührt  baS  ©an je  mit 
einigen  Gibottern  unb  etwas  weißem  SBein  ab.  35ie  Sarce  wirb  recht 
heiß  in  Kein  gebaefene  Baftetcßen  gefüßt  unb  biefelben  heiß  jur  Xafel 
gegeben. 

45.  9Cuftern=fßafitetdjen.  GS  wirb  ein  reichliches  ©tücf  KrcbS= 
butter,  in  Grmangelung  berfetben  frifeße  Butter,  ju  ©ahne  gerührt, 
OerhältniSmäßig  hinjugefügt  2—3  Gibotter,  etwas  Sitronenfaft,  ©tuS* 
fatblüte  unb  ©alj,  bie  Brühe  bon  beit  hierju  beftimmten  Sluftern  (man 
rechnet  auf  bie  Berfon  3 — 4 ©tfief),  ferner  gehabte  GhampignonS, 
Kapern,  etwas  geftoßener  Bwiebacf  unb  feinge^aefter  Kalbsbraten  mit 
guter  Bratenfauce.  Sulefct  rührt  man  bie  £>älfte  beS  ju  Schaum  ge= 
fchlagenen  GiweißeS  burch.  ©oßte  bie  Süßung  ju  fteif  fein,  fo  gibt 
man  etwas  faure  ©ahne  ober  fräftige  Bouißon  ober  weißen  23ein 
hinju,  füßt  bor  bem  Baden  hiermit  bie  Baftetchen  unb  legt,  nachbcm 
ftc  10  ©Knuten  bei  einer  ©Kttelhijje  gebaden  hoben,  auf  jebeS  3 — 4 
Sluftern,  welche  mit  Sitronenfaft  unb  Gibottem  beftridjen  unb  mit 
etwas  fehr  fein  geftoßenem  Stoiebad  beftreut  finb,  unb  fteflt  fie  barauf 
noch  5 ©Knuten  in  ben  Ofen. 

46.  KrebS^Boftetchcn.  ©tan  fdjwifct  etwas  ©chalotten  in 
Butter,  rührt  einen  Gßlöffel  ©tehl  barin  gelb,  gibt  fräftige,  fodjenbe 
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Souilion  fjtnju  unb  lä§t  bie«  mit  5 — 6 gut  gettmfdjenen,  ganj  fein 
getjacttcu  Irüffeln  ober  aJtordjeln  eine  SEßeile  fodjen.  Sann  jiet)t  man 
oon  250  @r.  SalbSntibber,  welche«  in  SouiUon  gar  gefodjt  ift,  bie 
$aut,  nimmt  bie  fleißigen  Seile  f>erau8  unb  fcfjneibet  ba«  StRibber 
in  Meine  SBärfel,  gibt  e«  jur  Souilion  unb  fefjt  noch  etwa«  gitronen* 
faft  hinju.  Sille«  bie«  lägt  man  furj  einfachen,  fügt  nodj  30  in  Meine 
SBürfel  gefchnittene  förebSfchwanje  hinan,  rührt  e«  mit  2 ©ibottern 
ab  unb  füllt  eS  in  bie  gebatfenen  ^aftetefjen. 

47.  Stettiner  fßaftetdjtn  non  Rechten  nnb  Srcbfcn.  gu 

Slätterteig*S“ftetchen  oon  1 ißfunb  Süie^l  nehme  man  bie  Hälfte  eine« 
Rechte«  mittlerer  ©röfje,  entferne  ba«  ©ingeweibe,  wafche  ihn  fauber, 
fache  ihn  in  SBaffer  mit  Salj  unb  gwiebeln  gar  unb  laffe  iiju  auf 
einer  <Scf>üffeI  auSbampfen.  Sann  nehme  man  mit  einem  ÜJieffcr 
Struppen  unb  £>aut  weg,  fud)e  alle  ©raten  forgfältig  heraus  unb 
breche  ba«  gleifdj  in  Meine  Stücfchen.  gugleid)  nehme  man  15  tbrebfe, 
§iehe  bie  Särme  heraus,  fodje  fie  unb  fchtteibe  bie  Schwänze  unb  bas 
Sleifch  an«  ben  Scheren  in  feine  SBürfel.  Sa  nach  fd)Wifce  man 
ettoa«  feingehaefte  Schalotten  unb  ein  Wenig  SJtchl  recht  gelb,  rühre 
etwa«  recht  fräftige  Souilion,  ein  Stücf  ifrebäbutter,  SJZuSfatblüte 
unb  ba«  ^cchtfleifdj  hinju,  auch  toenn  e«  nötig  ift,  etwa«  Salj,  laffe 
e«  ju  einer  biefen  ffarce  fochen,  mifche  ba«  ffrebsfleifch  burch  unb 
fülle  fte  recht  heifi  in  bie  warmen  Saftetdfen. 

48.  9JHnjt*fßie  — tnglifcfjc  ^aftctchen  jnm  Seffert.  250  ©r. 
. auSgefteinte  Stofinen  mit  250  @r.  gefällten  unb  auSgefernten  Slpfeln 

gehaeft,  250  ©r.  Korinthen,  250  ©r.  gehaefte«  Ddjfenmarf  ober 
Stierentalg,  60  ©r.  fein  in  SBürfel  gefchnittene  fanbirte  Orangenfdjale, 
260  ©r.  gehaefter  StinbSbraten,  ungefähr  250  ©r.  geflogenen  guefer, 
V*  SJiuSfatnufj,  etwa«  gehaefte  gitronenfdjale,  etwa«  gimmet  unb 
eine  halbe  glafdje  Gognaf.  Sie«  alle«  gut  jufammen  Oermifcht  wirb 
auf  bie  Unterblätter  ber  Saftetdjen  gelegt,  welche  ftatt  eine«  Staube« 
mit  einem  Oberblatt  oerfehen  unb  gleich  banaef)  gebaefen  werben. 

SDtan  legt  fie  franjförmig,  ein«  jur  Hälfte  auf  bem  anbern  liegenb, 
auf  eine  Schüffel. 

Slu«  biefer  Portion  werben  ungefähr  18  Stücf. 

49.  Stuf  anbere  2lrt.  250  ©r.  auSgeförnte  Stofinen  werben 
gehaeft,  foWie  auch  250  ®r.  gewafdjene  unb  wieber  angehrodnete 
rinthen,  250  ©r.  guefer,  125  ®r.  in  feine  SBürfel  gefchnittene  faure 
Sipfel,  V»  SDtudfatnufj,  30  ®r.  gefchnittene  Succabe  unb  eine  Ober» 
taffe  Slum.  Sie«  alle«  wirb  unter  einanber  gerührt  unb  wie  im  Sor« 
hetgehenben  gebaefen. 
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E.  tßafteten. 


50.  Sftet8«fßöftet(hen.  SReiS,  wettet  gut  abgebrüht  ift,  toirb  mit 
2Ril<h  unb  bem  nötigen  ©atj  weich  unb  ganj  fteif  gefodjt;  unterbeS 
wirb  gefönter  unb  ganj  fein  getjadter  ©chinfcn  mit  foutet  ©alpe 
oermengt  unb  tagenweis  mit  bem  fReiS  unb  ißarntefanläfe  in  auS= 
geftrit^cne  unb  mit  $roiebad  foftreute  görmdjen  gefüllt  unb  gebacfen. 

51.  Steine  hafteten  öon  iibriggebliebenen  Srammetöüögeln. 
Sie  Gingeföeibe  olpe  StRagen  nebft  SReften  oon  gebratenem  gleifdj 
werben  fein  gefjadt,  Ijinjugegeben:  etwas  in  SBaffer  auSgebrüdteS 
Sßeifjbrot,  ein  paar  Söffet  ©alpte,  einige  ©ier,  ©atj,  SRuSfat  unb 
etwas  frifcfigeftofjene  SBac^oIberbceren,  bieS  altes  mit  einem  reichlichen 
©tic^  Sutter  über  geuer  eine  Meine  SBeile  gerührt  unb  hiermit  bie 
Söget  gefüllt.  $ann  wirb  oon  Meinen  Srötdjen  bie  Stufte  abgerieben, 
eine  ©dpitte  flach  abgefcfpitten,  borfid)tig  auSgeljöhlt  unb  in  jebeS 
©röteren  ein  Söget  geftedt,  wieber  pgebedt  unb  mit  einem  tjötjernen 
©pittd^en  burdjftochen  ober  pgebunben.  9hm  werben  bie  Srötdjen 
in  einer  Sfanne  in  ben  Ofen  gefejjt,  worin  man  äRildj  unb  Sutter 
hat  bci&  werben  taffen,  unb  fleißig  bamit  begoffen;  wenn  bieS  einge= 
pgen  ift,  wirb  baS  Segiefjrn  mit  Sutter  unb  Sratenfauce  fortgefefct, 
bis  fte  gelbbräuntid)  geworben  finb. 

52.  @cfd|Wiub  gemalte  Semntel^aftetdjen  Oon  gleifit)* 
reften.  9Jlan  fjadt  übriggebtiebenen  Salbsbraten,  ober  was  man  biefer 
?trt  tjat,  mit  etwas  fettem  Steift,  auch  fann  ©«hinten  bap  genommen 
Werben,  ganj  fein,  gibt  SRuSfat,  ©atj,  ein  ©tüd  Sutter,  einige  @ier, 
Seterfitie  ober  etwas  gehoefte  Schalotten  ober  3wid>eln  tpnp  unb 
rütjrt  bieS  über  geuer  p einer  nicht  p fteifen  garce.  $amit  werben 
©emntet  ober  2Rilcf)brötchen  nach  oorftehenber  Stngabe  gefüllt  unb 
gebaden. 
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F.  Merlci  Spcifett  non  i?ifd)tn  mtb 
idjnltiercn. 


1.  Allgemeine  Siegeln  bei  ber  SBorridjtnng  unb  Zubereitung 
ber  giföe  unb  in  melden  SWonatcn  ftc  am  beften  fmb. 

iubtrtilnns  im  frifd&tn  -3n|lani>t.  Sille  glufj*  unb  ungefaljenen 
tJifc^e  muffen  gaitj  frifd)  jubereitet  werben,  weit  fic  halb  ben  ©e= 
fdjmarf  oeränbern,  ©fei  erregen  unb  ber  ©efunbljeit  hödjft  nachteilig 
finb.  Jer  gifdj  ift  am  beften  au«  feinem  (Slement  gefdjlachtet,  hoch 
auch  nach  bem  gange  ^ingeftorben,  brauchbar.  J!ie  (Srfennung«* 
jeichen  feiner  griffe  finb  folgeitbe:  J>ie  Slugen  unb  Schuppen  muffen 
Har  unb  glänjenb  erfcheinen,  bic  Hiemen  ein  lebhafte«  SRot  unb  einen 
frifchen  gifchgeruch  h“ben;  ber  ganje  gifch  mu{j  fteif  fein,  ©inb  bie 
Hiemen  bleich,  fo  ift  er  nicht  ju  gebrauchen. 

Sdjiadiitn  in  /la^fdjc.  (S«  gefchie£)t  foldje«,  inbem  man  mit  einem 
fdjarfen  SJieffcr  ber  Sänge  nach  einen  ginger  breit  in  bie  ©pifce  be« 
©djwanje«  fdjneibet  unb  mit  bem  äJiefferrücfen  berb  auf«  ©enid 
fchlägt.  SBönfcht  man  fie  einige  ©tunben  aufjubewaljren,  fo  jielje 
man  bie  dienten  heran«,  fchlage  fie  in  ein  itaffe«  Juch  unb  bringe  fie 
an  ben  fälteften  Ort,  lege  fie  aber  nicht  in«  SBaffer,  wa«  benfelben 
gleich  bem  gleifdje  bie  beften  Jeile  entjiefjt. 

Jen  Slal  tötet  man  butch  einen  fchweren  £)ammerfd)lag  auf  ben 
Hopf,  ober  man  fafjt  ihn  mit  einem  Juche  unterhalb  be«  Hopfe«  unb 
fchlägt  biefen  mehrere  SJiale  recht  fräftig  gegen  ben  Hfichentifdj  ober 
auf  einen  ©tein,  binbet  bann  einen  ©inbfaben  unter  bem  Hopfe  fo  feft 
al«  möglich  jufammen  unb  befeftigt  ihn  an  itgenb  einem  fmfen  ober 
Siagel.  J)ann  fchneibet  man  mit  einem  fdjarfen  SDieffer  ring«um  unter 
ben  Sruftfloffen  bie  £>aut  ein,  trennt  biefe  einen  ginger  breit  Io«  unb 
ftreift  fie  mit  einem  groben  Juche  unb  ©alj  bi«  jum  ©djwanje  hin 
ab,  inbem  man  mit  fefter  foanb  berb  herunter  fährt,  welche«  auch,  fo* 
halb  man  im  Zuge  ift,  leicht  üon  ftatten  geht;  hoch  muh  utan  an  ben 
©chwaitjfloffen  burch  So«fdjneiben  nachhelfen.  Hieine  Slale  jieljt  man 
nicht  ab;  man  reibt  fie  ftarf  mit  ©alj,  fchneibet  bie  gloffen  ab,  ben 
Seife  auf,  nimmt  ba«  (Singeweibe  herau«  unb  entfernt  borfichtig  bie 
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©alle  bon  ber  8eber.  ®attach  n>äfc^t  man  fie  fo  lange  mit  ©alj,  bis 
baS  SBaffer  Mar  bleibt,  fcbneibet  fie  fc^räg  in  brei  Singer  breite  ©tiicfe, 
wirft  Kopf  unb  ©djmanjfpifce  weg  (ledere  foü  etwas  giftig  fein), 
reibt  bie  übrigen  ©tiitfe  itt=  unb  auSWenbig  mit  ©alj,  gießt  etwas  beiß 
gemachten  Sffig  barüber  unb  fteHt  fie  jugebccft  bin,  bis  jum  naben 
(Gebrauch. 

$u  ben  meiften  gifchfpeifen  Werben  bie  ?Hf<be  gefc^uppt.  SS  wirb 
ihnen  ber  fieib  aufgefdjnitten,  baS  Singeweibe  berauSgenommen,  wobei 
bie  ©alle  oorfichtig  oon  ber  8eber  gefcbnitten  werben  muß,  ba  folcbe, 
wenn  fie  »erlebt  wirb,  einen  bittcrn  ©efcfjmadf  mitteilt,  ber  fitb  nitbt 
burcb  Slbfpülen  uerliert.  35ann  werben  fie  gut  gemäßen,  entweber 
ganj  gelaffen  ober  in  beliebige  ©tücfe  geteilt.  Seim  Kochen  alter  ober 
großer  Sifcbe  gebe  man  ein  fleincS  ©tiicf  Cutter  ins  SBaffer,  eS  macht 
fie  weicher  unb  blätterig.  SS3ünfcf)t  man  große  Sifdw  ganj  gelocht  jur 
$afel  ju  bringen,  fo  legt  man  fie  auf  einen  fpeber  in  ben  Sifcßleffel 
unb  fteüt  ihn  mit  focbenbem  gefaljencn  SBaffer  aufs  Seuer,  ftreut  auch 
etwas  ©alj  barüber.  ®ie  meiften  ffifcbe  werben  in  lochenbeS  SBaffer 
gegeben  unb  rafch  gefocht;  nur  ©eefifche  focht  man  auf  nicht  ju  ftarfem 
Seuer,  bamit  fie  »or  Hufreißen  bewahrt  werben. 

3al;cn  an)  fiodjcn  Der  /ifdjt,  fparfame  Anrocniinng  irr  f orberblfitter.  ®en 
Sifth  Weber  ju  fc^wach  noch  su  ftarf  ju  faljen  unb  ihn  ooHftänbig 
gar,  aber  nicht  ju  weich  ju  fochen,  beweift  eine  gute  Köchin.  fRücfert 
fagt  »on  berfelben:  Süblft  bu’S  in  ben  fHngerfpifcen,  wie  oiel  Pfeffer, 
Wie  »iel  ©alj?  ®a  aber  nicht  alle  Singerfpifcen  maßgebenb  fein 
möchten,  fo  wirb  es  am  ficberften  fein,  beim  Kodjen  eine  Steinig* 
feit  ju  »erfucben,  wo  man  bann  nötigenfalls  noch  tjittjufügen 
lann.  ®amit  ber  gifd)  folcheS  beffer  aufnebme,  laffe  man  ißn 
nach  bem  Wochen  5—10  SRinuten  im  gißhwaffer.  3)aS  ©arfein  ift 
am  ©cbwimmen  unb  am  leichten  |>erauSjieben  ber  (Hoffen  ju  erfennen. 
$um  Anrichten  gehört  eine  erwärmte  tiefe  ©djüffel  mit  einem  Sin* 
leger.  2Ran  forge  bafüt,  baß  fowobl  ber  ffrifch  als  auch  bie  baju  be- 
stimmten Kartoffeln  nebft  ber  ©auce  recht  bampfenb  unb  alles  jugleich 
jur  Xafel  gebracht  werbe. 

Seim  ©ebraudj  ber  ßorberblätter  ift  fowobl  bei  ben  tfifdjen  als 
gleifchfbrifen  eine  fparfame  Slnwenbung  §u  empfehlen,  fie  bürfen,  ba 
ber  ©efdEpnacf  berfelben  ftarf  beröortritt,  nur  ftücfweife  gebraucht 
Werben. 

Sifche,  »eiche  man  mit  öl  unb  Sffig  feroirt,  laffe  man  nicht  in 
ber  Crfibe,  worin  fte  gefocht  finb,  erfalten,  fonbern  nehme  fie  heraus, 
lege  fie,  nadjbem  bie  Crüf)e  falt  geworben,  wieber  hinein  unb  fteHe  fie 
bis  jum  ©ebrauch  an  einen  falten  Ort. 
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Seifern  »er  hierbei  iß  ju  bemerfen,  baß  fie  in  offener 

Pfanne  raßh  gar  unb  froß  gebacfen  unb  fogleid)  auf  einer  Dotier 
heißgemachten  ©cßüffel  angerichtet  werben  muffen. 

gifd)e  in  ©elee  finb  im  2lbfd)nitt  M.  9ir.  4 unb  5 ju  finben. 
fiebern  bon  glußfifdjcn,  beim  Stopfen  aud)  bie  ÜJtild),  gelten  als 
bie  feinften  leite  ber  gifcfje.  fiebern  bon  ©eeftfdjen  aber  haben  einen 
ftarten  3:^rangef^mac!,  finb  alfo  ganj  ungenießbar. 

Äkliefte  ®ebronit»jtit  »er  *lf <fte.  Der  Sachs  — ungeräudjert  ©alm 
(fiaicßjeit:  SDfai  unb  3 uni)  — ift  im  SKai  am  feinften,  aber 
in  allen  äJionaten  genießbar. 

Der  21  at  (ßaidjjeit  unbefannt)  immer  brauchbar,  am  fctteftcn 
im  Oftober  bi«  Slpril. 

Der  £>edjt  (Saidjjeit:  2Jiärj  unb  2tpril)  bleibt  mager  bis  3uti, 
ift  am  beften  September  bis  3anuar. 

Der  ©arfd)  (fiaidjjeit:  äJlärj,  2lpril),  am  beften  bom  ©ep= 
tember  bis  3<*nuar. 

Der  3<inber,  auch  ©anbart  genannt  — fiaidj*  unb  ®e* 
braucßSjeit  wie  ÖarfdE). 

Der  Sarpfen  (fiaidjjeit:  2lpril,  SJfai)  wirb  außer  ben  Said)- 
monaten  baS  ganje  3Qhr  ßinburcß  gegeffen,  ift  aber  am 
beften  in  ben  2Jtonatcn  Oftober  bis  ®nbe  ÜJiärj. 

Der  SJfaififcß  (fiaidfjeit:  (Snbe  2lpril,  Sftai)  iß  ein  ©eeßfd), 
welcher  nur  wäßrenb  ber  Saichjeit  bie  glüjfe  hinauffteigt, 
um  ben  Said)  barin  abjufcßen.  3«  biefcm  franfßaften  3u= 
ftanb  wirb  er  maffenßaft  gefangen  unb  ju  SJfarft  gebracht, 
iß  aber  einer  rafcijen  Sßeränberung  unterworfen  unb  bann 
ber  ©efunbßeit  Ijöfhß  nachteilig,  ©etrotfnet  unb  geräuchert 
hat  ber  2Jiaißfch  Shnlidjfeit  mit  Sachs. 

Die  gorelle  (fiaidjjeit:  Stobember,  Dezember)  ift  am  beften 
t>om  SJfai  bis  2tuguß. 

Die  ©cßleie  unb  ©arbe  (fiaidjjeit:  2lpril,  SJiai)  werben  in 
ber  ganzen  übrigen  Seit  gefangen,  finb  jebodj  am  beften  in 
ben  falten  SJionaten. 

Die  Duappe  — ber  ©flßwaffer*©djellßfd),  ßets  gut. 

Srebfe  finb  am  beften  oom  SJiai  bis  2luSgangS  2luguft. 

I.  rflußfiföe. 

2.  Sach«  ju  fodjen.  Der  Sachs  wirb  gefcßuppt,  in  2 ginger 
bitfe  ©cßeiben  gefdjnitten  unb  gewafdjen.  Dann  wirb  SEBaffer,  ein 
®uß  Sffig,  ©alj,  ganjer  fßfeffer,  Steifen  unb  Steifenpfeffer,  nebß 
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einigen  Sorberbtättern,  Sitronenfdfjate,  aud),  wenn  man  if>n  gerabe  hat, 
etwa#  9lo#marin , jum  Kochen  gebraut,  ber  gifcf)  ijineingelegt,  ge= 
fegäumt  unb  5 SJiinuten  gefod)t.  3)anach  lägt  man  ben  Sach#  bi#  ju 
1U  ©tunbe  langfam  nad)»eid)en.  SJian  gibt  ihn  mit  Kartoffeln  unb 
gefchmoljener  93utter,  welche  aber  nicht  foefjen,  foitbern  nur  heifi 
loerben  barf,  unb  mit  feingefjaefter  Ißeterfilie.  ©oll  ber  Sad)#  falt  mit 
öl  unb  ©ffig  gegeben  »erben,  fo  nimmt  man  ihn  au#  ber  gifdjbrühe, 
lägt  folt^e  erfalten  unb  legt  if)n  bann  »ieber  hinein  bi#  jum  ©ebraud). 
6#  gehört  jum  Ko<hen  be#  Sadjfe#  »eniger  ©al$  al#  ju  anbern 
giften. 

3.  £acfj#  mit  gelber  ©auce.  SBirb  gefodjt  »ie  in  Sir.  2 unb 
eine  reifliche  Kapernfauce  (R.  Sir.  10)  recht  ^eig  baju  angerichtet. 

4.  Sadj8  mit  Kräutern.  SDer  Sach#  »irb  gehörig  gereinigt  unb 
in  paffenbe  ©tücfe  gefdjnitten,  bann  »erben  folgenbe  Kräuter,  al# : 
Sßeterfilie,  ©Kalotten,  S)ragon,  auch  Kapern,  auägewäfferte  unb  ent= 
gratete  ©arbetlen  unb  etwa#  geflogener  Pfeffer  burdjgemifcht.  ©arauf 
lägt  man  frifege  S3utter  fdjmel^en , fügt  bie  gegaeften  Kräuter  unb  fo 
toiel  ßitronenfaft  Ijinju,  bag  e#  einen  fäuerli<f)en  ©eghinacf  erhält, 
ftedt  folche#  auf#  geuer,  legt,  »enn  e#  »arm  geworben,  ben  Sad)# 
ginein  unb  lägt  ihn  unter  fleigigem  Umwenben  2 ©tunben  barin 
liegen,  »ährenb  bie  Söutter  nur  flüfftg  erhalten  »irb,  nicht  braten  barf. 
Siun  »irb  eine  Pfanne  mit  Söutter  ^eig  gemacht  unb  ber  Sach#  10 
SDiinuten  barin  gebraten,  wobei  man  ihn  häufig  mittclft  einer  gebet 
mit  ber  SJiarinabe  auf  beiben  ©eiten  bcftreicht. 

$ur  ©auce  »irb  bie  übriggebliebene  SJiarinabe  mit  2 ©la#  »eigem 
SBein,  einigen  Söffeln  guter  Kraftbrühe  eingelegt,  unb  füllte  ge  nicht 
fäuerlidj  genug  fein,  $itronenfaft  hinjugefügt  unb  mit  einem  ©ibotter 
abgerührt. 

5.  SJiarinirter  £aef|8.  2 ißfunb  Sach#  fdjneibet  man,  ohne  ihn 
ju  wafchen,  mit  ber  £>aut  in  21/*  cm  biefe  (Scheiben , faljt  biefe 
1 ©tunbe  lang  ein,  troefnet  fie  mit  einem  £udje  ab,  begreift  fie  mit 
feinem  Öl  unb  brät  fie  fdjned  gar  unb  bräunlich,  »eiche#  am  beften 
auf  einem  3toft  gedieht.  ©ann  lege  man  bie  Scheiben  in  einen 
irbenen  ©opf,  !odje  l1/«  Siter  nicht  fegarfen  ©ffig,  15  ©r.  ©alj,  jwei 
3itronenfd»eiben,  2 Sorberblätter,  ©ragon,  2 ©r.  »eigen  Pfeffer  unb 
giege  e#  abgefühlt  über  ben  Sadj#(  welcher  in  einem  jugebuitbenen 
©opfe  bi#  jum  ©ebraud)  aufbewahrt  »irb.  Such  fann  man  benfelbeit 
wie  Sal  Sir.  2 mariniren  (f.  Sir.  16). 

6.  Sal  blau  $n  fochen.  Slad)bem  ber  Sal  nach  Sir.  1 getötet, 
gereinigt,  in  ©tücfe  gefchnitten  unb  jum  $8laufod)eu  mit  tjeiggemachten 
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©fftg  übergoffen  ift,  läßt  man  ifjn  in  fodjenbem  SBaffer  mit  einem  @uß 
©ffig,  ©alj,  einem  fiorberblatt,  $itronenfd)eiben,  Schalotten,  ganzem 
Pfeffer,  Stellen  unb  einem  flehten  ©tue!  Sutter  ungefähr  10  bis  15 
SJiinuten  nicht  ju  ftarf  fochen  unb  gibt  ihn  reefjt  heiß  mit  Kartoffeln, 
Sutter  unb  ©enf  ober  mit  Bitroncnfcfjeiben  unb  ifJcterfilienblättern 
gamirt  jur  Xafel  unb  reidjt  baju  @ffig  unb  Öl  ober  eine  SJteerretticf)*, 
Kapern*  ober  .gitronenfauce.  SJlan  tljut  wof)l,  bie  Slalbrufjc  auf juheben, 
um  bie  etwa  übriggebliebenen  Slalftücfe  barin  aufjubewahreit. 

Slud)  ber  Slal  bebarf  weniger  ©alj  als  bie  übrigen  Sifdje. 

7.  Kalter  Slal  mit  ©ance.  55er  Slal  wirb  gefoefjt  wie  in  Sir.  6, 
bodj  nimmt  man  baju  halb  ©füg  unb  halb  SBaffer  unb  bewahrt  ihn 
bis  jum  ©ebraud)  in  ber  Stühe  auf;  jeboch  ift  eS  beffer,  ihn  nicht 
barin  erfüllen  ju  laffen,  fonbern  ihn  nach  bem  Kaltwerben  wieber  hin* 
ein  ju  legen.  Sr  halt  fith  8 Jage  ganj  frifcf).  5)ie  ©djüffel  wirb  mit 
in  ©treifdjen  gefchnittenen  eingemachten  ©urfen,  hartgefocfjten  Siem, 
Stoterüben  (Seele),  ßitronenfeheiben,  Kapern  unb  Seterfilie  fein 
oerjiert  unb  mit  bet  ©auce*8temoulabe  (R.  Sir.  62)  ober  mit  ©enf, 
Sffig  unb  Öl  jur  Jafel  gebracht. 

8.  Sremer  2lal*9Jagout.  55er  Slal  wirb  wie  bemerft  gereinigt, 
in  ©tücfe  gefchnitten,  eine  ©tunbe  mit  ©alj  beftreut  unb  üor  ber  gu* 
bereitung  abgewafchen.  53ann  bringt  man  ihn  mit  fräftiger,  fdjwadj 
gefal jener  Souilion,  fo  baß  biefelbe  mit  bem  Slal  gleich  fteht,  jum 
Kochen,  gibt  einige  in  ©tücfe  gefchnittene  ffifjontpiflnonS  h*nju  unb 
lägt  ben  Slal  gar  werben.  SllSbann  rollt  man  bon  gifdjfarce  läng* 
liehe  Klößchen  auf  unb  läßt  fie  tjödjftenS  5 SJtinuten  im  Siagout  fochen. 
guiwr  nimmt  man  im  SerhälhtiS  jur  Quantität  frifche  Sibotter,  etwas 
SHehl,  ein  ©tücf  frifche  Sutter,  einige  Jropfen  gitronenfaft  unb  ein 
wenig  SftuSfatblüte,  fnetet  eS  jufammen  unb  löft  eS  mit  ber  fochenben 
Slalbrühc  langfam  auf,  fo  baß  eS  eine  glatte  ©auce  wirb,  bie  man 
langfam  ju  bem  Slal  gießt,  inbem  man  burcf)  ©djfitteln  bie  ©auce 
bewegt,  um  baS  ©erinnen  ju  berljfiten,  unb  bas  Siagout  eben  auf* 
fochen  läßt,  wobei  Bießeicht  noch  fehlenbeS  ©alj  unb  gitronenfaft 
hinjugefügt  werben  muß.  5)ie  bidlidje  ©auce  wirb  über  bie  ange* 
richteten  Slalftücfe  unb  gifd)flöß<f)en  verteilt,  mit  Kapern  beftreut  unb 
bie  ©djüffel  mit  gleuronS  (fiehc  Saften  91t.  37)  gamirt  ober  foldje 
baju  gegeben. 

9.  ©eftobter  Slal.  SJtan  foeßt  2 gehadte  Kalbsfüße  1 — 2 ©tunben, 
gibt  bie  Srühe  burch  ein  ©ieb  unb  gleich  Wieber  in  ben  umgefpülten 
lopf,  legt  bie  abgefpülten  Slalftücfe  hinein,  thut,  wenn  man  fie  hat, 
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nod)  ein  paar  Waffen  ©ouiUon  hinein  nebft  2 Gßlöffel  ooH  Gffig,  ein 
Wenig  SDluSfatblüte,  2 — 3 Heine  Bwiebelcßen  in  ©eßeiben  gefeßnitten, 
einige  Bitronenfcßeibeu  o^ite  Seme,  bedt  ben  $opf  feft  ju  unb  läßt 
bieS  alles  langfam  gar  foeßen ; ntan  feßmedt  naeß  ber  ©rüße,  ob  etwa 
©alj  fcßlt  ober  Gffig,  legt  bie  ©tücfdjen  in  eine  ©cßüffel  unb  gibt  bic 
etwas  crfaltete  SSrül^e  barüber. 

10.  ©ebatfener  2lfll.  ®ie  ©tiide  werben  borßer  gefaljen,  in  Gi 
unb  SBcißbrotfrumcn  umgewenbet,  in  offener  Pfanne  in  gelb  ge* 
worbener  ©utter  gar,  bunfclgelb  unb  reeßt  froß  gebaden. 

2Ran  feroirt  bieS  ©erießt  mit  Bitronenftßeibeu  ober  einem  grünen 
©atat;  audj  paßt  eine  SRemoulabenfauce  baju.  911S  ©cilage  ju  jungen 
Grbfcit  paffenb. 

11.  ©cbratcucr  3lal.  $ser  abgesogene  unb  in  paffenbe  ©tüde 
gefdjnittcne,  gut  gereinigte  Slal  wirb  mit  ©als  cingcricben,  mit  ©albci= 
blättern  umbunben,  in  offener  Pfanne  in  ©utter  rafc^  gebraten  unb 
mit  ober  oßne  bie  ©albeiblätter  reeßt  ßeiß  angerießtet  unb  mit  3itronen= 
fcßnißcln  umlegt,  ©eim  ©peifen  wirb  ber  21al,  wie  eS  bei  Sluftcrn 
gefeßießt,  mit  Sitronenfaft  reidjlicß  beträufelt. 

12.  91uf gerollter  9lal.  3ft  ber  Slal  nad)  Dir.  1 gereinigt  unb 
auSgewcibet,  fo  nimmt  matt  aueß  bie  ©räten  ßerauS,  legt  ißn  auSein* 
anber  unb  ftreut  ©als  barüber;  ßat  man  Heine  21ale,  fo  näßt  man  ein 
paar  jufantmen,  bamit  bie  SRolIc  nießt  ju  fcßmal  werbe.  ^Darauf  maeßt 
man  ein  güüfcl  oon  4 — 5 ßart  gefoeßten  Giern,  ©eterfilie,  ©cßalottcn, 
2ßßmian  unb  SDiajorait,  alles  geßadt,  SJiuSfatnuß  unb  ©als,  unb 
gibt,  Wenn  man  fie  ßat,  einige  Heine  gifeße  geßadt  ßinju.  ©ut  unter* 
cinanber  gemifeßt,  ftreießt  man  bieS  über  bie  inwenbige  ©eite  beS  2lalS, 
rollt  ißn  feft  aufeinattber,  binbet  oorfießtig  ©inbfaben  barum,  läßt 
©utter  in  einem  ©rattopf  jergeßen,  ftcllt  bie  SRolIe  in  bemfelben  in  bie 
$öße  unb  läßt  fie  runb  ßerum  gelb  unb  weieß  braten,  ©eliebt  cS, 
ben  Stal  auf  biefe  SBeife  gefüllt  ju  fotßen,  fo  binbet  man  ein  Xucß 
barum  unb  foeßt  ißn  in  SSaffer  unb  ©als  gar.  28arm  wirb  er  ju 
jungen  Grbfen,  falt  in  ©eßeiben  gefdjnitten  mit  ber  ©auce  SRcmoulabe 
(R.  Dir.  62)  ober  ä,  la  biable  (R.  Dir.  61)  als  SRittelfcßüffel  gegeben. 

13.  Dlal  in  ©nnce  mit  einem  SHanb  oon  ©lätterteig.  ®er 
Stal  wirb  in  ©tüde  gefeßnitten,  gefallen  unb  wieber  abgefpiilt.  3« 
4 ©funb  Slal  nimmt  man  eilten  Gßlöffel  SReßl,  rüßrt  eS  mit  70  ©r. 
©utter  über  geuer  gelb,  gibt  gute  gleifdjbrüßc,  Sitronenfcßciben  oßue 
©cßalc  unb  Seme,  1 Sorbcrblatt,  SJiabeira  ober  weißen  SBcin  ßinju. 
$er  Slal  wirb  bariit  gar  gefoeßt  unb  auf  einer  ßeißgemaeßten  ©cßüffel 
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angeridftet.  SllSbann  gibt  man  Sftordjeln,  Hapern  ober  GßampignonS 
jur  ©aucc,  rfißrt  folcße  mit  Gibottcrn  ab,  richtet  fie  über  ben  Slal  an 
unb  fefct  einen  gebadenen  SRanb  »on  ^Blätterteig  auf  ben  9tanb  ber 
Sdjüffel. 

14.  (gefüllter  Slal*  Sfadjbem  ber  Stal  nach  9?r.  1 uorgcridjtet, 
gefallen  unb  ber  SRüdgrat  auägctöft  ift,  ftßneibet  man  ißn  in  nidjt  (ju 
Keine  ©tüde,  füllt  biefe  mit  ber  3arce  naeß  Sir.  12,  binbet  bicfelben 
mit  einem  graben  feft  ju,  fo  baß  uidjtS  ßerauSfaCe,  beftreut  foldje  mit 
geftoßenem  3wieba<f  unb  badt  fie  in  SButter  bunfelgetb. 

15.  Slal  jtt  inatintren.  3?r.  1.  55er  Mal  wirb  abgewogen,  ein 
paar  ©tunben  in  SBaffer  gelegt,  eine  ©tunbe  eingefallen,  in  ©tüde 
gefeßnitten, mit  einem  5ucßc  abgetrodnet,  in  einer  feßr  fauberen  Pfanne 
in  feinem  CI  gebaden  unb  jum  Grfalten  auf  Söfcßpapier  gelegt.  3» 
bem  in  ber  Pfanne  jurüdgebticbencn  CI  merben  ©djalottcn,  SSfcffer* 
förner,  ganje  SJiuäfatblüte,  einige  fiorberblättcr,  .ßitronenfeßeiben, 
woraus  bie  Kerne  entfernt,  gegeben  unb  1U  ©tunbe  mit  fo  Pietern  Gffig 
unb  etwas  SBaffer  gelobt,  als  nötig  ift,  ben  Slal  ju  bebeden.  SJerfelbe 
wirb  mit  ber  faltgeworbeneii  ©rüßc  übergoffeit  unb  in  einem  fteinernen 
Xopfe  bis  jum  Gebraucß  an  einem  falten  Orte  aufbewaßrt. 

SDlan  fann  ben  Slal  oßne  weiterem  jierlicß  anrießten;  ober  eSfönnen 
bie  Slalftüde  eine  gemifdjtc  ©cßüffcl  bilben.  3n  teßterem  gatl  Werben 
biefetben  mit  ßärtlicß  gefodjtcn,  in  Viertel  gefdjnittenen  frifeßen  Giern, 
Keinen  Gffiggurfett,  eingemaeßten  ^erljwiebeltt,  ötotebeeten  jierlicß 
burcßlegt  unb  mit  Hapern  überftreut. 

16.  Slal  ju  ntariniren.  91r.  2.  SJian  ftellt  in  einem  irbenen 
ober  glafirtcn  5opf  SBaffer  mit  fo  bietem  Gffig  auf«  Seuer,  baß  cS 
einen  ftarf  fauren  ßlefcßmad  erßält,  gibt  ©cßalottcn  ober  .gwiebeln, 
rcicßlidß  weiße  Ißfcfferförtter,  einige  Sorberblättcr,  3*tronenfcf)aIc  itebft 
bem  nötigen  ©atj  ßinju,  legt,  wenn  es  lU  ©tunbe  gcfodjt  ßat,  bie  Slal= 
ftüde  naeß  oorßergeßenber  S3orfcßrift,  juoor  gefaljen  unb  wieber  ab* 
gefpült,  ßinein,  foeßt  fie  gar,  legt  fie  jum  Haltwcrbcn  auf  eine 
©tßüffel,  bann  in  beit  beftimmten  $opf,  gießt  bie  faltgeworbenc  SBrüße 
barüber,  womit  fie  bebedt  fein  müffen,  unb  bewaßrt  ben  jugebunbenen 
lopf  an  einem  falten  Orte. 

17.  ^oretten  blau  jn  foißen.  55ie  Forellen  werben,  wie  alle 
3if(ße,  welcße  blau  gefoeßt  werben  foüen,  ni(ßt  gefeßuppt,  nur  auS* 
geweibet,  wobei  man  fie  am  beften  auf  ein  naßgemacßteS  Hütßenbrctt 
legt,  unb  fie  fo  wenig  als  müglicß  mit  ber  Jpanb  berüßrt,  bantit  ber 
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©cßleim,  bet  baS  ©lauwerben  ßerüorbringt,  nic^t  tiott  bett  ©cßuppen 
abgewifeßt  werbe.  25anit  fpfiltunb  legt  man  fie  auf  eine  flache  ©cßüffel, 
gießt  heißen  Sffig  barüber  unb  läßt  fie  jugeberft  Vs  ©tunbe  rußig 
liegen,  ©ie  werben  babureß  blau,  boeß  barf  man  fie  nießt  berühren. 
2)amt  foeßt  man  SBaffer  mit  reießließ  ©alj,  gibt,  wenn  eS  foeßt,  bie 
Soreflen  mit  bem  Sffig  hinein,  läßt  fie  jugeberft  6 SJtinuten  auf  ber 
glatte  fteßen,  wenn  bie  gifeße  andh  nießt  foeßen,  unb  rießtet  fie  ßeiß 
mit  gefeßmotjener  ©utter,  naeß  ©cliebcn  mit  feingeßarfter  ©eterßlie 
ait,  ober  gibt  fie  falt  mit  feinem  Dl,  Sffig  unb  Pfeffer.  25ie  ©utter  ju 
allen  ftifeßen  barf  beim  ©eßmefsen  nießt  foeßen,  weil  fie  babureß  feßr 
öerliert. 

2)ie  goreHc  geßört  ju  ben  Sifcßen,  bie  am  meiften  ©alj  bebürfen. 

Ülntncrf.  2Me  ftoretlcn  werben  meiftcnS  moßt,  oßne  Borßer  blau  gemaeßt 
ju  fein,  einfach  in  ©affer  gegeben  unb  wie  Borgefcßrieben  gefoeßt. 

35ie  gorette  ßätt  fieß  außer  ©affer  nur  einige  Stunben;  fie  muß 
baßer  ganj  frifcß  au§  bem  ©affer  gebraucht  werben. 

18.  Äarpfcn  blau  jn  foeßen.  25er  .farpfen  wirb  gefeßlaeßtet 
unb  auSgewcibet,  wie  es  in  Str.  1 bemerft  worben,  ber  Sänge  naeß 
gefpalten,  bie  beiben  Hälften  in  2 — 3 ©tücfe  gefeßnitten  unb  gewafeßen. 
SDtatt  lann  ißn  gleich  ben  goreHeit  blau  maeßen,  unb  wirb  berfclbe 
bann  wie  biefe  gefoeßt  unb  reeßt  ßeiß  angcricßtet.  25aS  ©arfein  er* 
fennt  man  am  leießten  £>erauSjießen  ber  Stoffen.  Um  bie  Sarße  ju 
erßößcn,  beeft  man  eine  ©cßüffel  barüber  unb  gibt  ißn  mit  ßeißer 
©utter  unb  feingeßarfter  ©ctcrfilie,  aueß  mit  einer  roßen  SJteerretticß* 
fauce  jur  Xafel. 

25er  Karpfen  erforbert  reeßt  bicl  ©alj. 

19.  Satpfen  in  fRotwehtfauce.  SJtan  feßuppt  ben  Stopfen 
unb  fängt  in  einer  fleincn  ßalbett  Xaffc  Sffig  baS  ©lut  auf,  oerfäßrt 
übrigens  mit  ber  ©orbereitung  naeß  öorßergeßenber  Stummer,  ©inb 
bie  ©türfe  gewafeßen,  fo  tßut  man  fie  nebft  ©alj,  gefeßnittenen  S'oic* 
beln,  grobgeftoßenem  ©feffer  unb  Steifen,  ^ilconcnfeßeiben  unb  Sor* 
berblättern  in  eine  Safferotle,  gibt  etwas  SBeißbier  ober  SBaffer  unb 
übrigens  fo  oiel  Stotwein  ßinju,  baß  ber  Karpfen  eben  beberft  ift. 
©obann  nimmt  man,  fo  gut  eS  tßunließ  ift,  ben  ©eßaum  ab,  gibt  ein 
großes  ©türf  ©utter  nebft  etwas  feingeftoßenem  3wtcbad  hinein  unb 
läßt  benfelben  nießt  gar  ju  ftarf  foeßen.  Stoj  cor  bem  Slnrießtcn  rüßrt 
man  baS  ©lut  unb  ein  ©türf  3»<fo  bureß,  legt  ben  Karpfen  in  eine 
©cßüffel  unb  rüßrt  bie  ©auce,  welcße  reeßt  gebunben  fein  muß,  bureß 
ein  Sieb  barüber. 
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20.  Starpfeit  mit  pof»tftf|cr  Sauce.  5)ie  Stapfen  Werben  nach 
Dir.  1 gefdjlacbtet,  bann  gefdmppt,  gefpalten,  in  ©tüde  gcfrfjnittcit  unb 
bas  ©lut  in  ©ffig  aufberoabrt.  ,8u  3 ©funb  berfclbeu  nimmt  man 
etwa  3 äBurjeln  (DRoprcn),  1 ©aftinafe,  2 ©eterfilienwurjelu,  3 .Qwie* 
beln,  V 4 ©eOeriefnoßc,  fcfjneibet  bieS  alles  in  Scheiben,  tfjut  es  in 
eine  S'afferotle  nebft  etwas  gngwer,  einigen  Dielten,  s4>fcfferförnerit 
unb  etwa  2 Sorberblättern,  gießt  halb  ©icr  b«lb  SSaffer  baju  unb  läßt 
es  lU  ©tunbe  fotzen.  ®ann  legt  man  bie  Sifarpfen  hinein,  ftreut  baS 
notige  ©atj  barauf,  gibt  70 — 100  (Ür.  ©utter,  V*  3<fr°nc,  woraus 
bie  Sterne  entfernt,  ein  ©kinglaS  ooH  Sffig  (baS  was  fdjon  pm  '-Blut 
getommen  ift  mitgereebuet)  famt  betn  ©lut  ßingu  unb  läßt  ei  feft  ju* 
gebedt  nod)t  V*  ©tunbe  fod;en.  ©inb  bie  Sarpfcit  weid),  fo  nimmt 
man  fie  aus  ber  ©rübe,  feßt  fie  auf  eine  l;ciße  ©teile,  tßut  Pfeffer* 
tuchen  ober  geriebenes  SBei|brot  unb  1 ©laS  SRotroein  an  bie  Sauce, 
rührt  fie  burch  einSicb  unb  gibt  fte  teils  über  bie  Stapfen,  teils  bap. 
@3  tuerben  Startoffeln  bap  gereicht.  25aS  iöier  barf  nicht  bitter  unb 
bie  ©auce  utufj  bieftieß  fein. 

21.  gefüllter  Stürpfcn.  2)iau  fdrnppt  ben  SVarpfen,  nimmt  ifjit 
aus,  fafyt  ihn  unb  löft  oon  ber  einen  ©eite  baS  Steifet),  welches  jwifdjcri 
Sopf  unb  ©djwaiij  fifot,  behutfam  ab,  fo  baß  beibe  Seile  an  ber  $>aut 
Rängen  bleiben  unb  Weber  SRüdgrat  noch  £>aut  befchcibigt  werben. 
Sann  ljadt  man  baS  ßeranögefeßnittene  gleifdj,  naebbem  man  bie  ©raten 
entfernt  bat,  recht  fein,  reibt  ein  reichliches  ©tüd  üöuttcr  ju  ©ahne, 
rührt  hinein  2 ©ier,  etwas  in  SBaffer  eingeweichtes  unb  roieber  aus» 
gebrüdteS  SOÖeißbrot,  1 — 2 Schalotten,  Sitroncnfchale,  ©alj,  SDluSfat* 
blute  unb  plefjt  baS  gebadte  St'arpfenfleifcb.  gäube  man  bie  garce  p 
meid),  fo  fügt  man  ein  wenig  geriebenes  SBeißbrot,  anbernfatts  ettuaS 
SBaffer  pinp  «ab  ftrcidjt  fie  in  bie  Süden  beS  Stapfen,  fo  baß  er 
feine  »orige  ©eftalt  wieber  erhält,  beftreut  ihn  mit  3wiebad,  legt  ihn 
nebft  Butter  auf  ©pedfeheiben  in  eine  Pfanne,  bie  gefüllte  ©eite  nach 
oben,  unb  läßt  ihn  unter  öfterem  üorfidjtigeu  S3egicßen  im  Ofen  gar 
unb  gelb  werben. 

Sann  man  einen  Sedel  mit  Sohlen  auf  bie  Pfanne  legen,  fo  wirb 
ber  Stapfen  noch  beffer. 

22.  ©anjer  Sarpfen  gebatfen.  ®cr  Sarpfen  wirb  gefchuppt, 
nicht  ber  ©auch,  fonbern  ber  SHiiden  aufgcfdjnitten,  eingefallen,  nach 
einer  ©tunbe  abgetrodnet,  in  (Si  unb  ©rotfrnmen  umgewenbet,  in 
einer  flachen  Pfanne  in  fodjcnber  ©utter  ober  mit  ©chmalj  fdjött  gelb 
gebaden  unb  ^eiß  angerichtet.  S)ie  Pfanne  barf  man  beim  ©aden  ber 
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gifd)e  nicßt  juberfen,  tucil  fie  jfonft  weicß  »oerbett;  betreibe  gefd)icßt 
aud),  loetttt  man  fie  nicßt  fofort  jur  Safe!  gibt. 

?lntiterl.  Übriggebltebener  Sarpfen  ober  fonft  gebaefeue  ftifeße  (öiiiicn  jur 

JJijdjfuppe  (ß.  'Jir.  28)  uermanbt  werben. 

23.  Sittltct  Starpfcn  mit  Snucc.  SRacßbem  ber  Karpfen  ge= 
feßuppt,  »oic  gewößnlid)  anägetoeibet,  gut  gefpült  unb  1 ©taube  cin- 
gefoijen  ift,  legt  mau  ißu  in  eine  »Bratpfanne,  gibt  V*  üitcr  SUeiit  ober 
SSieißbicr,  etroaä©cwürj,  Tragou,  »Peterfilic  uub  etwa  lOU(Sr.  »Butter 
ßin^u  uttb  läßt  it)it  unter  fleißigem  »Begießen  tangfam  meid)  fodjen. 
Tarnt  läßt  man  ißn  erfaßen,  gibt  bie  (Sauce  SRemoulabc  (R.  9i'r.  62) 
ober  ä la  biabte  (R.  9tr.  61)  auf  eine  ©d)iiffcl,  legt  ben  Üarpfcn 
I)inein  unb  oerjiert  ben  9tanb  mit  (Sieru  unb  »peterfilie. 

24.  SDlarinirtcr  Karpfen.  SRatt  feßuppe  unb  neßme  ben  Karpfen 
auä,  feßneibe  bie  (Satte  Oon  ber  Sieber  unb  jieße  ben  Tann  ßerauä; 
batttt  wafeße  man  ißn,  reibe  bie  in=  unb  auätoenbige  ©eite  mit  ©alj, 
laffc  ißtt  fo  eine  SEBeile  liegen,  gebe  bem  (Singcioeibe  toieber  feinen 
porigen  »piaß  unb  trodne  ben  gifcß  ab.  9Jian  fann  ißn  aud)  juoor 
fpatten  uub  in  ©tüde  fdjueiben.  Tarauf  beftreid)e  man  ißn  mit  feinem 
Öl  unb  laffe  il)tt  auf  einem  9ioft  lattgfam  gar  unb  gelbbraun  werben; 
in  (Ermangelung  eines  9tofte3  fann  man  aud)  eine  »Pfanne  baju  nehmen ; 
man  muß  bann  aber  oft  fcßiitteln,  bamit  er  fieß  nicßt  anfejjc.  ©obattn 
laßt  man  ißn  crfalten,  foeßt  (Sffig  mit  3»ttoi*enftßcde,  ©cßalotten  ober 
Sroiebeln,  ungeftoßenent  (Scwiirj,  SRuäfatbliite,  etwaä  ©alj  unb  einem 
Siorberblatt  uttb  gießt  bie  ©auce,  uaeßbent  fie  falt  geroorben,  batüber. 
9tacß  einigen  Tagen  ift  ber  ft'arpfcu  jum  (Scbramß  gut  unb  ßält  fid) 
einige  »Bocßett,  wenn  bie  »Brüße  in  ber  tpälftc  ber  angegebenen  3cit 
einmal  aufgefoeßt  wirb. 

25.  $arfd)  jn  fotßcn  auf  ßoUcinbiftßc  5lrt.  Tie  »Bärfcße 
werben  nur  auf  bem  »Baucße  mit  einem  Steibeifen  gefeßuppt,  fo  auäge= 
nommen,  baßSJtilcß  uttb  Sieber  barin  bleiben,  gut  gefpült  unb  etwa  10 
SDtinuten  in  toenig  foeßenbent  ©al^toaffer  gefodjt,  in  wclcßem  man  $u= 
bor  mit  einem  ©tiid  »Butter  unb  ganjen  »pfefferförnern  jientlicß  biel 
Hciuc  'Pcterfilicntourjeln,  worauf  noeß  einige  grüne  »Blätter  finb,  ßat 
weitß  foeßen  laffen.  SRan  legt  bie  »Peterfilicn wurzeln  beim  Slnridjten 
jWifcßen  bie  »Bärfcße  in  eine  ©d)iiffel  unb  bringt  fie  mit  bent  SBaffcr, 
Worin  fie  gefoeßt  finb,  reeßt  ßeiß  unb  bampfenb  jur  Tafel.  (Sä  toerbett 
jiertieße  »Butterbrötcßen  baju  gereießt. 

(Sine  ©tßüffel  alä  »Boreffcn.  (Ter  »Barfcß  bebarf  meßr  ©alj  al« 
ber  Slal,  weniger  alä  bie  Forelle.) 


Digitized  by  Googl 


ftfujjftfdje. 


247 


26.  ©orftß  auf  bcntfdjc  3Crt.  2üie  in  Sir.  25  gefodjt,  bodj 
ofjuc  Sifdjwaffer  augeridjtet  mit  gefcßmoljener  ©utter,  ©enf,  fein* 
geßadter  ©cterfilie  (jebodj  jebeS  befottberS)  ober  mit  einer  faureit 
(Sierfauce  (R.  Sir.  51)  uub  Kartoffeln  jur  Safel  gegeben. 

27.  2hif  anbere  Slrt.  Sie  Särftße  werben  nid;t,  wie  in  Sir.  25, 
auf  bem  ©aueße,  fonbern  mit  einem  Sicibcifen  ganj  gefeßuppt  uub 
gereinigt,  mit  fodienbent  ©alswaffer,  .ßwiebetn,  ganjent  Pfeffer,  2or* 
berblättent  aufs  Scuer  gebradit  unb  gar  gefoeßt.  Sann  ßadt  man 
2 ßartgefodjte  ßier  mit  ©cterfilie  flcin,  rüljrt  SJtuSfat  unb  geftoßenen 
3wiebad  ßinju,  legt  bic  Sifdje  in  eine  Scßüffel,  beftreut  fie  mit  bem 
©cmengfcl  unb  gibt  fie  mit  ßeißer  ©utter  jur  Höfel. 

28.  ©nrfdj  mit  Kapcrnfauce.  SSian  fodjt  foldje  itacß  Sir.  27 
unb  rießtet  fie  mit  einer  Kapernfauce  (R.  Sir.  10)  an. 

29.  ©orftß  in  franjöftfdjer  ©ouce.  Sie  ©ärfeße,  bas  ©tfid  ju 
250  ©r.,  werben  gefeßuppt,  ausgenommen,  gut  gemafefjen,  gefallen 
unb  mit  reidßlicß  ©utter  in  eine  KaffcroHe  gelegt,  ©obalb  fie  au  beiben 
©eiten  bureßgefeßwißt  finb,  ftreut  man  etwas  SJießl  baniber,  Fcljrt  bie 
gifeßc  barin  um  unb  gießt  fo  Diel  Weißen  grattjWein  ßinju,  baß  fie 
bebedt  finb.  $ugleicß  gibt  man  etwas  feingeftoßenen  Slelfenpfcffer, 
geßadte  ©cterfilie,  feingeßadte  ©cßalotteu  ßinju  unb  läßt  bie  ©ärfeße, 
feft  jugebedt,  langfam  gar  foeßen,  boeß  bürfen  fie  nießt  im  ntiubefteit 
jerf  allen. 

30.  £edjt  blau  ju  fodjcn  mit  ©utter  mtb  SJlccrrcttitß.  §ierju 
nimmt  man  Heine  $>ecßte,  weibet  fie  aus  unb  biegt  beit  ©eßwanj  in 
bie  ©cßnauje,  boeß  barf  man  fie  nicf;t  lange  in  ben  ^änben  ßalten, 
weil  fie  fonft  nidjt  reeßt  blau  werben.  Sann  ntaeßt  man  fie  nad)  Sir.  1 7 
blau  unb  foeßt  fie  etwas  länger  als  goreüen.  SJtan  garnirt  beim 
Slnricßtcn  bie  |>ccßte  mit  ©eterfilienblättern  unb  gibt  mit  ber  ßeißen 
©utter  jugleicß  geriebenen  SDieerrettitß,  mit  Sffig  unb  etwas  3«der  an* 
gerüßrt,  baju.  Sie  lieber,  welcßc  als  baS  fteinfte  am  £>ecßtc  gilt, 
werbe  nitßt  oergeffen,  aueß  nid;t,  juoor  bie  ©alle  üorfidjtig  baoou  ab» 
jufeßneiben.  ©alj  wie  bei  ©arfeß. 

31.  #etßt  auf  engliftße  9lrt.  Sie  £>edjte  werben  gefdjuppt, 
ausgenommen,  gewafeßen,  in  große  ©tüde  gefeßnitten  unb  inlocßenbem 
Saljwaffer,  mit  Bwiebeln,  Sorberblättern,  ganjern  ©ernürj,  einem 
©tüd  ©utter  unb  etwas  (Sffig  gclocßt.  SBenn  fie  angcricßtct  finb,  ftreut 
man  geriebenen  SJiecrrettieß  barüber  unb  gießt  bann  braune  ©utter 
fo  ßeiß  als  möglicß  über  biefelben,  bamit  fie  frauS  werben.  Um  bie 
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83riiE(e  ju  üerlängerit,  fann  man  auf  etwa«  giff  waffer  htttjufügen, 
übrigens  batf  bie  ©utter  hierbei  nic£)t  gefront  »erben. 

32.  ^jcrfjt  auf  fädjftfc^t  $(rt.  Ser  £cf  t mirb  wie  getoöfjntitfj 
in  fodjenbent  gefaljencnt  SBaffer  gar  gelof  t.  .ßugleif  »erben  einige 
©ier  tjart  gefoefjt  unb  baS  ©elbe  unb  SEBeiße,  jebcä  befoitberS,  fo  auf 
©eterfilie  fein  gefjadt.  Saun  »irb  mit  biefen  brei  Seilen  ein  ©f  üffel* 
fett  gornirt  unb  folf  eS  mit  brauner  ©utter  jurn  giff  gereicht. 

33.  ©ebämpftcr  ^ecf)t.  ©ton  fc^neibet  mit  einem  ffarfen 
©teffer  bie  ©puppen  bif  t an  ber  £>aut  »eg,  baß  fie  weiß  »erbe,  [paltet 
ben  .'perfjt  unb  ff  neibet  itjn  in  beliebige  ©tüde,  fpält  i^n  gut,  lägt  igu 
in  ©aljwaffer  5 ©linuteit  fof  cn  unb  legt  ißn  in  einen  aitberen  Sopf. 
UnterbeS  [jat  man  fiapern  mit  weißem  SBein,  etwas  giff  waffer, 
3itronenfaft  unb  ©cbale,  einem  reiflichen  ©töcf  friff  er  ©utter  unb 
etwas  geriebenem  SEBeißbrot  fof  en  laffen,  weif  eS  man  über  ben  $ef  t 
gießt  unb  benfelbeit  barin  lU  ©tunbe  langfam  ff  tnoren  läßt,  ©eint 
Ülnriften  !ann  man  naf  ©elieben  ber  ©auce  einen  ©eff  mad  non 
©arbcßen  geben.  Sann  rührt  man  ein  ©ibotter  baran  unb  bringt  ben 
£cf  t heiß  jur  Safel. 

34.  hef  t mit  gelber  Srübe.  hierzu  nimmt  man  gemöhnlif 
einen  großen  $ef  t,  biegt,  »emt  er  gut  gereinigt  ift,  bett  ©f  wanj  in 
bie  ©f  nauje,  läßt  ihn  auf  einem  ©inleger,  bamit  er  ganj  bleibe,  in 
gefaljenem  SBaffer  mit  einem  ©tiief  ©utter,  moburf  bas  gleiff  milber 
mirb,  gar  fof  eit  unb  bann  etwas  abtröpfeln,  rif  tet  iljit  in  einer  tiefen, 
heißgemaften  ©chüffel  an  unb  füllt  bie  Ifapcrufauce  (K.  Dir.  10)  ref  t 
heiß  barüber. 

35.  ©efpitfter  £ef  t auf  fädjfiff  e 3lrt.  ©in  hedjt  mittlerer 
©röße  »irb  wie  ff  on  bemerft  gereinigt,  bie  haut  uont  SRüdcn  ab= 
gezogen,  auf  beiben  ©eiten  mit  feingeffnittenem  ©petf  bift  gefpidt 
unb  feingemadjteS  ©alj  barüber  geftreut.  Set  giff  »irb  bann  in 
feiner  natürlichen  gornt,  ober  ben  ©f  manj  inS  ©toul  geflcmmt,  auf 
folgcttbe  SBeife  gebaden:  Steif  tif  ©utter  wirb  in  einer  recht  fauberen 
©fanne  geff  moljen,  ber  Jpef  i 1 hineingelegt,  mit  ber  ©utter  feucht  ge= 
maft  unb  unter  einem  Sortenbedel,  mit  ©lut  bnrauf  unb  wenig  geuer 
barunter,  bei  recht  häufigem  Segießen  gar  unb  bunfelgelb  gebaden. 
©benfo  gut  aber  läßt  fif  ber  hef  t im  ©ratofen  eines  ©prungherbeS 
offen  jubereiten. 

Sugleif  »irb  eine  gute  braune  ßapcrnfauce  mit  et»aS  ©arbeflen 
unb  nif  t ju  wenig  gitronenfaft  gemaf  t,  etwas  baoon  in  eine  heiß* 
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gemalte  Scßüffet  gegeben,  ber  gifeß  ßineingelegt  unb  bie  übrige  Sauce, 
aueß  bie  in  ber  Pfanne  befinblicße  braune  ©utter,  baju  gereift. 

36.  $e$gleießen.  SJlan  nimmt  ßicrju  einen  $etbt,  fo  groß  man 
ißn  befommen  lantt,  etwa  10 — 15  ©funb  ferner,  jießt  bie  |mut  ab, 
l'atjt  unb  fpielt  ißn  reefjt  fein  unb  hießt  unb  baeft  ißn  in  einer  flacßen 
Bratpfanne  in  reießließer  ©utter  unter  fleißigem  ©cgießeit  1 Vs  Stunbe. 
2>ann  ftreut  man  geriebene  unb  burdjgefiebte  Semmel  über  ben  gifeß, 
gibt  naeß  unb  naeß  2—3  Obertaffen  faure  Saßne  barüber  ßin  unb 
begießt  ißn  bor  bem  Slnrießten  mit  bräunließ  gemaeßter  ©utter.  $>ie 
Sauce  wirb  loie  ©ratenfauce  mit  etwas  faltem  SBaffet  gut  unb  fämig 
gerüßrt  unb  jum  £eeßt  angerießtet. 

37.  geucirter  .£>ceßt.  $aS  gleifeß  wirb  »om  IRücfgvat  fo  ge* 
feßnitten,  baß  $opf  unb  ©eßwanj  baran  fißen  bleiben,  baS  (Gerippe 

• in  eine  irbene  Pfanne  unb  baS  gleifeß  einige  SDlinuten  in  focßeitbcS 
SBaffer  gelegt,  toobureß  bie  träten  leidster  ßerauSjuneßmen  finb.  sillS= 
bann  wirb  baS  gleifeß  fein  geßadEt,  mit  einem  reießließeit  Stücf  ©utter, 
2 Giern,  geriebenem  SEBeißbrot,  SDtuSfatblute  unb  Salj  ju  einer  garce 
gemaeßt,  biefe  an  bcu  9iiidgrat  geftritßen  uttb  bie  gorm  beS  gifeßeS 
toieber  ßergefteßt,  mit  ßwiebaef  beftreut,  im  Ofen  gebaefen,  wäßrenb 
man  ißn  oft  mit  ©utter  öorfießtig  begießt,  baß  ber  gwiebad  nießt  ab* 
gefeßwemmt  werbe,  unb  $itronenfaft  barüber  träufelt,  gft  ber  giftß 
auf  einer  ßeißgemaeßten  Scßüffel  angerießtet,  fo  gibt  man  eine  kapern* 
ober  SarbeQenfauce  baju. 

Huf  gleite  SBeife  fann  man  aueß  anbere  gifeße  farciren. 

38.  ©ebaefener  $ecßt.  2)te  f>eeßte  werben  gut  gereinigt,  bie 
großen  gefpalten  unb  in  Stücfc  gefeßnitten,  bie  Heineren  gaitj  gelaffen. 
®ann  maeßt  man  Scßnitt  an  Scßnitt  ber  ©reite  naeß,  boeß  nur  bureß 
bie  obere  4>aut,  unb  faljt  fie.  sJiacß  Vs  Stunbe  troefnet  man  fie  ab, 
wenbet  fie  in  ®i  unb  SBeißbrotfrumen,  für  einen  gcwößnlicßen  Xifeß  in 
STOeßl  um  unb  läßt  fie  in  einer  offenen  ©fanne,  worin  reießließ  ©utter 
ober  ©aeffett  gefoeßt  unb  ftiH  geworben,  froß  unb  ßeübraun  Werben. 
5)amit  ber  gifeß  nießt  wieber  weieß  werbe,  barf  man  ißn  nießt  friißer 
baden,  bis  es  3«*  ift,  ißn  jur  $afel  ju  geben. 

5)er  £>ecßt  bient  als  Seilage  jum  Sauerfraut,  aueß  jum  Salat. 

39.  |je(ßt  mit  ©armefemfäfe  unb 

©in  großer  £>ecßt  ift  ßierju  am  beften.  35erfelbe  wirb  gepußt,  naeßbem 
ber  SRücfgrat  ßerauSgenommeit,  in  3 ginger  breite  Stüefe  gefeßnitten, 
unb  baS  nötige  Satj  barüber  geftreut.  ®ann  läßt  man  ju  5 ©funb 
gifeß  70 — 100  @r.  ©utter  in  einer  fiafferoHe  jergeßen,  gibt  eine 
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£>anbuotl  fcingefchnittcne  ßmiebeln  baju,  lägt  bic  gifdjftüde  boriit 
gar  bäntpfen  unb  nimmt  fie  herau#.  Ätebann  rührt  man  1 ©ßlöffel 
feinet  äJtchl  in  ber  ©utter  gelb,  gibt  unter  ftetem  9iüt>ren  SU  Siter 
biefe  faure  ©aßne  f)i«ju  unb  gießt  bie  Sauce  in  eine  tiefe  ©djfiffel. 
3)ie  {jifdjftüde  werben  nun  foöiel  al#  möglich  uoit  ben  ©raten  befreit, 
iit  feingcriebenem  ©armefanfäfe  umgebrefjt,  bie  bemerfte  ©d)üffel 
lagenweife  baniit  gcfiiöt,  noch  eine  £>anbt>oß  ©armefanfäfe  bariiber 
geftreut  unb  im  ©adofen  gelbbraun  gebaden. 

40.  £ed)t  mit  ©armefanfäfc  unb  Stnperu  (uorjiiglid)).  @# 
wirb  fjievju  eine  ©djüffcl  mit  ©utter  beftricf)cn,  mit  ßwiebad  beftreut, 
ber  £)edjt  offen  hinein  gelegt,  unb  jwar  bie  inwenbige  ©eite  nach  oben, 
bann  1U  Siter  faure  ©ahne  mit  fo  öiel  ©ouiüon  jerrührt,  al#  bie 
©djüffet  aufnimmt,  unb  foldje#  über  ben  Sifdj  gegoffeit.  danach 
Wirb  berfelbe  mit  ©armefanfäfc  beftreut,  mit  kapern,  Pfeffer  unb 
engtifd^er  ©oja  gewürgt,  auf  bem  35cdel  V*  ©tunbe  jugebccft  gefoeßt 
unb  nachher  ebenfo  lauge  im  ©adofen  unter  fleißigem  ©cgießen  ge= 
baden. 

Hnmcrl.  $ie  englifdje  ©oja  ift  befanntltd)  fd)*  ftart  unb  muß  baher 

ttjeelöffelweife  angeroenbet  werben. 

41.  £cd)t  in  ©icrfauce  (bcSglcidjen).  ©#  wirb  bem  £>cdjt 
ber  ©djwanj  iit  bic  ©djnauje  geflemmt,  bann  wirb  berfelbe  mit  halb 
©ffig  halb  faltem  Söaffer,  etwa«  ^wiebeln,  jwei  Sorberblättern, 
einigen  ©fefferfürnern,  einer  halben  bi#  ganjen  ©eterfilienwurjel  unb 
bem  nötigen  ©alj  in  einer  nic^t  ju  weiten  Safferolle,  bamit  bie  ©rüße 
nidjt  ju  lang  werbe,  auf#  geucr  gefegt  unb  gelocht.  3ft  er  gar,  jo 
bebt  man  iljn  oorfießtig  auf  eine  heißgemachte  ©djüffel,  gießt  folgenbc 
Sauce  bariiber  unb  bedt  iijn  ju. 

ÜJian  löft  1 Söffe!  SDiehl  in  einem  ©tüd  fodjenber  Söutter  auf, 
rührt  unterbe#  10  ©ibotter  mit  fnapp  1 Siter  fräftiger  ©ouillon, 
welche  oon  Siebig#  gleifchejdraft  gemalt  werben  fanu,  an,  gibtfold;e# 
in  ba#  aufgelöfte  Sticßl  unb  läßt  c#  unter  beftänbigem  ftarfen  ©üßren 
jum  Stochen  tommen ; bann  fügt  man  öorfjcr  gar  gemachte  ©ßampignonä, 
ftreb#fd)Wänje,  lt\eb#buttcr  unb  etwa#  $itronenfaft  ßtuju  unb  richtet 
bie  ©auce  über  ben  £>edjt  an. 

42.  Gkbadencr  £cd)t  mit  fnurer  Saßne.  2)er  ^cc^t  wirb  in 
paffenbe  ©tüde  gefeßnitten,  in  eine  irbeite  ©ratpfanne  gelegt,  ßu  3 
©funb  .fjccht  werben  aläbann  2 Sorberblättcr,  einige  3miebelfcbeibcH, 
©alj,  70  ®r.  ©utter,  1U  Siter  faure  ©aßne  gegeben  unb  etwa  20 
©Hauten  in  einem  heiße«  ßfen  gebaden,  wäßrenb  ber  ftifdj  mehrere 
SJiale  mit  biefer  ©auce  begoffen  unb  mit  geftoßenem  ßwiebad  ober 
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©armcfattfnfe  bcftrcut  werben  muß.  ©eint  ?turi<f>tcn  Wirb  bic  ©auce 
mit  etwa?  ©ouiflon  jufammengeriißrt,  mit  ^itronenfaft  ober  etwa? 
©ffig  oermifcßt  unb  über  ben  gifcß  gegoffen.  üorberblätter  unb  3^- 
belfcßciben  werben  entfernt. 

43.  ©ebarfener  ^ec^t  (borjüglidj).  9lad)bem  ber  §ecßt  woßl 
gereinigt,  auf  beiben  ©eiten  gefpidt  unb  etwa«*  gefallen  ift,  wirb  er  in 
gelbbrauner©utter  angebaden,  bann  fommen  feingefeßnittene  Swiebeln 
baran;  wenn  foldje  burcßgcfdjmort  finb,  wirb  SBaffcr  ßinjugefügt. 
Ulacß  jeßn  ÜJiiuuten  Hocßen?  fommt  ein  etwa?  gewäfferter,  feinge* 
feßnittener  §äring,  geftoßener  Bwiebacf,  etwa?  CSffig,  geftoßener  Pfeffer 
unb  3)iu?fatnuß,  aud)  ba?  üiclleicßt  noeß  nötige  ©alj  ßinju.  Sie 
Sauce  muß  ganj  fämig  fein. 

44.  $edjt>££rifaf[ee.  ÜJlan  gibt  ein  rci<ßlid)e?  ©tüd  frifdße 
©utter  in  eine  irbene  ©cßiiffcl,  legt  ben  woß(  gereinigten,  in  ©tüde 
gefeßnittenen  £>ecßt  hinein,  gibt  weißen  SBcin,  einige  Sitroncnfcßeiben, 
worau?  bie  Herne  genommen  finb,  feingeßadtc  ©arbeHen  unb  ©alj 
baju  unb  ftreut  feingeftoßenen  $wiebatf  ober  alte?  geriebene?  2öeiß= 
brot  barüber,  läßt  ißn  feft  jugebedt  1U  ©tunbe  ober  fo  lange  bämpfen, 
bi?  er  gar  ift,  richtet  ißn  an,  rüßrt  einige  (Sßlöffel  bide  faure  ©aßne 
ju  ber  ©auce  unb  gießt  foldje  über  ben  Sifcß. 

8iei?  ju  SRagout  (fieße  Slbfcßnitt  L,  9lr.  17)  wirb  al?  SRanb  um 
ba?  grifnffee  angeridjtet. 

45.  £edjt  unb  Slal  (ein  fädjfifdje?  ©eridjt).  #e(ßt  unb  Stal, 
erfterer  oon  mittlerer  ©röße,  werben  ißrer  81rt  naeß,  wie  e?  in  9tr.  1 
bemerft  worben,  gereinigt,  in  ©tüde  gefeßnitten  unb  gewafeßen.  Sann 
legt  man  ben  9lal  in  bie  SDiitte  einer  HafferoHe,  ftreut  ßwiebeln  unb 
©alj  barüber,  legt  ben  £>ecßt  aud)  mit  etwa?  ©alj  ring?  ßcrunt,  gießt 
SBaffer  ßinju  unb  läßt  ben  ftifcß  jugebedt  beinaße  gar  Werben  unb  bie 
ftifeßbrüße  jiemlicß  einlodjen.  Unterbe?  rüßrt  man  einen  guten  Seil 
©uiter,  etwa?  gefdjwißte?  TOeßl,  3Jiu?fatnuß,  ein  wenig  ©feffer,  gibt 
bie?  nebft  einigen  gitronenfeßeiben  oßne  Herne  unb  etwa?  Söeineffig 
jum  ?Hfcß  unb  läßt  ißn  noeß  eine  SBeile  in  ber  ©auce  foeßen.  ©oil 
bie?  ©erießt  mit  gifcßfiüßcßen  gemaeßt  werben,  beren  ©orfdjrift  im 
Stbfcßnitt  0.  Sir.  3 ju  pitben  ift,  fo  locßt  man  biefe  in  SBaffer  unb 
©alj  unb  legt  fie  jwifeßen  bie  gifeßftüde  in  bie  ©cßüffel.  ©eim  Slitricßten 
beftreut  man  ben  gifcß  mit  Hapern,  rüßrt  einige  feingeßadte  ©arbeHen 
burdj  bie  feßr^gebunbene  ©auce  unb  gibt  fte  baju. 

46.  ^e^tfalat.  Sie  Angabe  ift  unter  ©alate  (Q.  9tr.  5)  ju 
finben  unb  wirb  ßier  nur  barauf  ßingewiefen. 
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47.  ©djleien  jn  fod)en.  $ie  Schleien  werben  gefdmppt,  bas 
Singeweibe  hcrauSgenomnten,  gewafdjeH,  eingefallen  unb  Sffig  barüber 
gegoffen,  bamit  fie  oom  ©djleim  befreit  werben,  ©inb  fie  grofj,  fo 
werben  fie  in  ©tüde  gcfdjnitten  unb  nochmals  gefpült.  ®ann  focht 
man  SSaffet  mit  reidjlidiem  ©alj  unb  gangem  Pfeffer,  gibt  ben  gifch 
hinein  unb  läßt  ihn  fo  lange,  etwa  gehn  SJiinutcn,  fod)en,  bis  er  meid) 
ift.  9Jlan  gibt  ihn  mit  Kartoffeln,  gefdjmoljcner  ©uttcr  unb  ©enf; 
falt  mit  Sffig,  Dl  unb  Pfeffer  unb  garnirt  bie  ©Rüffel  mit  ©eterfilie. 
©alj  wie  bei  gorcUcn. 

48.  (Gefüllte  ©Bleien.  SJian  jerrührt  70  Sr.  Sutter,  2 Sicr, 
125  Sr.  in  SDlilrf)  auSgebrücfteS  SBeifibrot,  geljadte  Sitroncnfchale, 
©ctetfilie  unb  ©alj  unb  nad)  öelicben  etwas  ©djalotten  ober  gwie* 
beln,  fällt  bamit  2 ©dreien,  nac^betn  fie  Wie  in  öorpergeljenbcr  Diummer 
gereinigt  worben  finb.  Hälft  fie  gufammen,  legt  fie  in  eine  KafferoHc, 
gibt  hinju:  1U  Sitcr  weiten  XSein,  V*  £affe  Sffig,  ein  ©tüd  Butter, 
etwas  geriebenes  SBeifjbrot,  ©alj  unb  9JluSlatblüte,  läfjt  fie  3U  ©tunbe 
fdfmorcn  unb  richtet  bie  ©auce  barüber  an. 

49.  Scbämpfte  ©djletcn.  ÜJian  rührt  baS  ©lut  wie  beim 
Karpfen  mit  etwas  (Sffig,  oerfäljrt  mit  bem  9ieinmad)cn  ber  ©djleien, 
wie  eS  beim  Kocfjen  berfelben  9lr.  47  bemerft  Worben,  legt  in  ©djeiben 
gefdfnittene  Swicbelit  ttebft  anberem  Söurgelwerf,  grünen  Kräutern 
unb  ©alj  in  eine  KafferoHe,  bie  gifdjftüde  mit  einem  reichlichen  ©tüd 
©utter  barauf,  giefjt  fo  tiiel  SBaffcr  unb  SSein  hinju,  bafj  ber  gifch 
beinahe  bebecft  ift,  unb  fod)t  ihn  feft  jugebedt  etwa  V*  ©tunbe.  3)ann 
gibt  man  geriebenes  SBcifjbrot,  etwas  gcftofjeneS  Sewürj  unb  baS 
©lut  hinju,  läfjt  eS  noch  ein  Wenig  foefjen,  richtet  bie  gifdjc  an,  rührt 
bie  red)t  fämige  ©auce  burch  ein  ©icb  unb  füllt  fie  barüber. 

50.  ©iarinen  jn  fodjen.  $aS  SluSnehmen  unb  $lbwafd)en  ge* 
fchefjc  oorftchtig,  bamit  fie  ihre  filberweifjcn  ©djuppen  behalten,  ©ie 
werben  mit  faltcm  SBaffer  nebft  bem  nötigen  ©alj  aufgefefet  unb  rafdj 
nur  aufgefod)t.  Siecht  heifj  angerichtet  wirb  jerlaffene  ©utter  unb  ge* 
riebener  SDleerretticf)  bagu  gegeben. 

Übriggebliebene  ©tüde  Werben  in  bem  falt  geworbenen  gifdjwaffer 
bewahrt  unb  mit  öl,  Sffig  unb  geljadter  ©eterfilie  angerichtet.  ®er 
gifch  fann  auch  folt  mit  ber  ©auce  ÜJlahonnaife  (R.  Sir.  63)  jur 
$afel  gebracht  werben. 

« 

51.  flud)  ©anbart  genannt,  ju  formen.  33er  ganber 
wirb  gef<huppt,  auSgeweibet,  oon  ben  gloffen  befreit  unb  tüchtig  ge* 
wafchen.  gft  ber  gifch  8*oj3,  fo  towb  er,  um  beim  $erauSnehmen  baS 
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3erbrödeln  ju  termeiben,  am  bcften  auf  einem  gifcbheber  gefoc^t , in 
©rmangetung  jielje  man  mittelft  einer  Radnabe!  einen  ©inbfaben 
burd)  ben  ©djwan§  unb  bie  Singen,  binbe  ihn  jufatnmen,  ftette  ben 
gelrümmten  gifd),  bie  SRüdfeite  nad;  unten,  mit  (altem  Sßaffer  bebedtt 
unb  bem  nötigen  ©alj  auf«  geucr,  fd)äume  iljn  beim  SlufmaHeit  ab 
unb  laffe  i^n  nicht  ju  ftar(,  aber  burdj  unb  burd)  gar  fod)cn.  Seim 
Anrichten  lege  man  iljn  auf  eine  erwärmte  ©Rüffel,  fc^neibe  ben 
Sinbfaben  lurj  ab  unb  jielje  iljn  beljutfam  herauf.  Der  gifdj  wirb 
mit  feingeljadter  ipetcrfilie  beftreut  unb  eine  Sreb«*  ober  Slufternfauce, 
ober  bie  fächfifdje  gtfctjfauce  baju  gegeben. 

52.  3anbcr  ober  ©anbart  in  einem  Dcigraub.  Siadjbem 
man  ben  3<mber  ttie  im  ©orljergeljenben  gereinigt,  in  ©aljwaffer  ab= 
gelocht,  ton  Jpaut  unb  ©raten  befreit  hat,  wirb  er  in  ©tüde  gefchnitten 
unb  mit  einer  Sfjampignonfauce  termifd^t.  Dann  legt  man  ihn  mit 
länglich  aufgerollten  Klößen  ton  3fifcf»farce  nebft  Srebsfdjwänjen 
unb  gefüllten  Srebalöpfen  (fie^e  ©orbereitung«regeln)  in  eine  ©cfjüffel, 
welche  mit  einem  SSanbe  ton  ©utterteig  wie  ju  hafteten  öerfeljen  ift, 
tröpfelt  gefdjmoljene  öutter  barüber,  ftreut  SBeifjbrotlrumen  barauf 
unb  badt  ba«  ©eridjt  im  Ofen  gelb. 

53.  ©ebadcner  3<tnber  ober  ©anbatt  mit  Kräuterbutter. 

Der  3<mber  wirb  wie  bemerft  oorgeric^tet,  auf  beiben  ©eiten  Schnitt 
bet  ©djnitt  eingeferbt,  gefallen  unb  nach  einer  ©tunbe  abgetrodnet. 
Dann  öermifdjt  man  einige  rofje  ©ibotter  mit  bem  ©afte  einer  3itrcme, 
ge^adten  Schalotten  unb  ©eterfilie,  Ejalb  frifc^er  öutter  unb  halb 
©arbellenbutter  unb  b eftreicht  ben  gifcf)  bamit,  legt  ihn  in  eine  mit 
©pedfcheiben  terfeljene  Pfanne,  beftreut  ihn  mit  ©rotfrumen  unb  läjjt 
ihn  in  einem  heißen  Ofen  baden,  wäfjrenb  man  juweilen  etwa«  weifjen 
SBein  barunter  giefjt.  ©obalb  ber  3<*nber  gar  geworben  unb  eine 
geibbräunlidje  Stufte  erhalten  hat,  wirb  er  fofort  angerichtet  unb  eine 
Sreb«=  ober  Slufternfauce  baju  gegeben. 

54.  3ött&er  3U  baden.  Derfelbe  wirb  wie  £>edjt  in  reichlich 
öutter  gebaden,  angerichtet,  etwa*  SBeinefftg  ju  ber  braunen  gif dj* 
butter  gerührt  unb  unter  ben  gifd)  gegeben. 

55.  Muränen  ju  lochen.  Die  SJluränen  Werben  gefdjuppt, 
wie  ©arbeiten  gerijfen,  ber  3iüdgrat  entfernt,  etwa«  gewäffert  unb 
in  ©tüde  gefchnitten.  Unterbe«  wirb  SBaffcr  unb  ©alj  mit  Swiebeln 
unb  öf«ffcr(ömem  gelobt,  ber  gifdj  barin  gar  gelocht,  angerichtet, 
mit  feingehadter  fßeterfilie  unb  mit  Dottern  üon  tjartgefoc^ten  Siern 
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beftreut  uttb  ©rooenceöl  unb  Gffig  ober  braune  ©ntter  uitb  ©enf  baju 
gegeben. 

56.  Guappen  $n  fotzen.  2Jtan  nimmt  bie  Guappen  aus, 
febneibet  bie  (Salle  üorfichtig  ab,  bie  Seber  bleibt  barin,  fpült  fie  gut 
unb  focht  fie  lU  ©tunbe  in  SBaffer,  ©alj  unb  Gffig,  läßt  fie  notfi  ein 
»wenig  barin  liegen  unb  gibt  fie  bei&  mit  einer  fauren  Gietfauce 
(R.  Dir.  50)  ju  gefönten  Kartoffeln  ober  !alt  mit  Gffig,  Öl  unb  Pfeffer 
jur  Xafel.  — ©afj  wie  beim  Slat. 

57.  ©ebadcue  Guappen.  SJtan  richtet  fidj  bei  biefen,  wie 
überhaupt  beim  ©aefen  ber  übrigen  ftlufjfifdje  ganj  nach  bem 
öaefen  beS  Karpfen  ober  beS  Rechtes.  3“  Sauertraut  unb  ©alat 
paffenb. 

58.  Sarbcn  ju  baefen.  GS  werben  biefe  wie  anbere  Sifdjc 
gereinigt,  in  3 Singer  breite  ©tücfe  gefebnitten  — bie  großen  ©tücfe 
gefpalten  — , gemäßen,  abgetroetnet,  feingemacbteS  ©alj  barüber 
geftreut,  in  2JM)1  umgewenbet  unb  in  ©utter  ober  ©aeffett  ober  rein* 
febmeefenbem  Öl,  weichet  alles  nach  bem  .fteißwerben  ftiH  geworben, 
fc^neU  gar  unb  recht  froß  gebaefen. 

9Jtan  fann  fte  ju  Kartoffeln  mit  Slpfeln,  ju  Kopf*  unb  Kartoffel* 
falat  geben. 

59.  SOtarinirte  Stennaugen.  $5ie  Neunaugen  werben  eine 
©tunbe  eingefaljen,  abgefpült,  abgetroetnet  unb  auf  einem  Sfoft  bei 
ftarfem  Seuer  unter  beftänbigem  Umwenben  gar  gemacht.  £at  man 
feinen  SRoft,  fo  beftreidjt  man  fie  mit  feinem  Öl  unb  läßt  fte  in  einer 
©fanne  röften.  ®ann  legt  man  fte  in  einen  2opf,  focht  Gffig,  ©dja* 
lotten,  grob  geftoßeneit  ©feffer,  Steifen,  Sorberblätter  mit  einanber 
auf  unb  gießt  bicS  falt  barüber.  ©ie  werben  jum  Srühftiicf  gegeben, 
fowie  man  auch  ^äringSfalat  unb  ©auerfraut  bamit  garnirt. 

60.  fUtaififcbe  ju  matinitett.  2Jfan  oerfahre  bamit  wie  beim 
Slat  ju  mariniren  Dir.  2. 

61.  2Jtai=©iercn  (9{ümphthcu  — flehte  5ifd)c)  gu  fodjcit. 

GS  werben  biefe  Weber  gekuppt  noch  ausgenommen,  nur  mit  etwas 
©alj  gerieben,  auf  einem  ®urcbf<hlag,  ber  in  SBaffer  gcfteHt  wirb, 
gewafchen.  Bugleid)  wirb  SBaffer  unb  ©alj,  einige  Sorberblätter, 
reichlich  ©fefferförncr  unb  Schalotten  ober  fleine  ^wiebeln  aufs  Seuer 
gefefct  unb  eine  S53eile  gefocf)t,  bamit  baS  Gcwürj  auSjiehc.  ätadjbem 
bie  ©ieren  hincingefchüttet,  wirb  nach  einigen  Slugenblicfcn  ber  2opf 
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abgefegt,  »eil  fo!cf>e  faum  beS  SocgenS  bebfirfen.  Sie  »erben  aisbann 
mit  bem  ©ewürj  angerirfjtet  unb  fatt  mit  DI  unb  ©ffig  jur  Jafel 
gegeben. 


II.  @ceftfd)e. 

62.  Stör  jn  folgen.  3ft  bcr  Stör  gefcglacgtet  unb  aus* 
geweibet,  fo  legt  man  igit  in  einem  Jucge  jugejcglagen  1 — 2 Jage 
im  Seiler  auf  einen  Stein,  weit  fein  ffleifcg,  frifdj  gelobt,  jage  ift. 
'-Bor  bem  ©cbraucg  reibt  man  ign  einigemal  mit  Salj  unb  SBaffer  ab, 
bamit  aüeS  Schleimige  entfernt  werbe,  unb  fd^neibet  ign  je  nach  feiner 
©röge  in  5 — 10  Seite,  welcge  nach  bem  Soeben  in  beliebige  Stüde 
jerlegt  »erben.  SJian  bringt  ihn  mit  faltem  SBaffer  unb  einer  §anb* 
ooH  Sreitneffeln  — biefc  befürbertt  baS  SBeicgwerbcn  unb  jugleicg 
baS  .fferauSjicgen  beS  JgrancS  — aufs  Seuer,  tagt  ihn  langfam  jutn 
Soeben  fommen  unb  unter  fortwägrenbem  Schäumen  Vs  Stunbe  lang* 
fam  Jochen.  Sann  legt  man  ihn  in  frifcgeS  JocgenbeS  SSaffer,  gibt 
etwa  6 — 10  Swiebeln,  einige  Sorberbtätter,  2 ©r.  helfen,  8 ©r. 
^fefferförner  unb  1 ®unb  Jggmian,  Salbei  unb  SJtajoran  hinein  unb 
lägt  ihn  nochmals  bis  ju  1 Stunbe  ganj  langfam  Jochen,  währenb 
man  alles  fjett  forgfältig  abnehmen  mufj.  ©rft  wenn  ber  gif<b  Weich 
ift,  gibt  man  Safj  baju,  lägt  ign  jurn  Slufnegtnen  bcSfelben  noch  eine 
SBcile  im  ffifegwaffer  liegen,  nimmt  ign  bann  gerauS,  entfernt  äße 
geroorftegenben  Snorpetn,  jertegt  bic  Stüde,  wie  fefton  bcmerJt,  in 
Heinere  Seite  unb  gibt  öutter  unb  guten  Senf  ober  eine  ißeterfilien* 
fauce  (R.  9Jr.  35)  baju. 

S)ie  übriggebliebenen  Stüde  Jann  man  bei  ^piujugeben  non  Sffig 
in  bcr  gifegbrüge  mehrere  Jage  aufbewahren  unb  mit  DI,  ©ffig, 
Pfeffer,  Senf  unb  feingegadteit  3tDict>cIn  feroiren. 

63.  Stöt=Sotelctten.  33?an  nimmt  ^ierju  baS  nbriggcblicbcnc 
gteifeg  aus  ber  ©rüge,  fegneibet  eS  in  fingerbide  Scheiben,  tunft  fie  in 
©ier,  Pfeffer  unb  gegadte  Schalotten,  »ätjt  fie  in  gezogenem  Swiebacf 
unb  badt  fie  in  gelbbrauner  Sutter  an  beiben  Seiten  rafeg  geflbraun. 
Jüan  gibt  fie  $u  jungen  SBurjeln  (SOtögren)  ober  allein  mit  in  töuttcr 
braun  gemachten  ßwiebclit. 

64.  Stodfifcg  gut  $n  folgen.  Ser  Stodfifcg  geigt  im  frifegen 
3uftanbc  Sabliau,  gefallen  Sabcrban,  getrodnet  Stod*  ober  Slippfijig. 
Xer  öangfifeg  ift  bem  Siunbfifcg  oor^ujiegen,  unb  bcr,  welcger  tion 
weiglicger  garbe,  jeboeg  uorS  SageSticgt  gegalten  rötlid)  erfegeint,  ber 
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befte.  SOlan  rechne  oom  ©tocffifch  im  trocfnen  3uftanbe  auf  3 «ßerfonen 
1 ißfunb. 

Um  benfelben  weich  unb  anfeljnliifj  jur  Safel  ju  bringen,  richte 
man  ficb  nad)  folgenber  93orfdjrift.  SBünfdjt  man  bcn  ©tocffifd}  SreU 
tagS  ju  fochen,  fo  lege  man  ihn  fpäteftenS  SienStag  HJtorgen  früh  ein. 
S$or  bem  Sinlegen  bebecfe  man  ihn  V*  ©tunbe  mit  SBaffer,  flopfe  ihn 
bann  mit  einem  fjöljernen  Jammer  anfangs  nicht  ju  ftarf,  nad)  unb 
nach  berber  unb  fo  lange  bis  er  locfer  geworben  ift;  bodj  barf  er  nicht 
jerfefct  »erben,  »0  er  bann  in  3 — 4 gleiche  ©tücfe  genauen  »irb. 
3um  Srweidjen  fann  man  fo»of)t  ^Sottafc^e  als  ©oba  anwenben. 
fiebere  ift  inbeffen  oorjUjieben,  ba  fte  nidjt  nur  »obifeiler  ift,  fonbern 
auch  »eniger  leidet  einen  unangenebmen  ©efchmatf  gurüdläfjt.  3« 
jebem  fßfunbe  ©todfifd)  finb  30  ®r.  fleingeftofjene  ©oba  ein  richtiges 
SBerbältniS.  SDlan  lege  bie  ©tücfe  in  einen  ©teintopf,  mit  ber  ©oba 
beftreut,  aufeinanber,  bebecfe  fie  reicblicb  mit  weichem  SBaffer  unb 
ftelle  ben  Sopf  bis  SonnerStag  9Korgen,  alfo  2 Sage  unb  2 Mächte, 
an  einen  gang  falten  Drt;  in  einer  warmen  Stiche  würbe  ein  S3ei=> 
gefchmacf  entfteben.  Sann  brücfe  man  bie  ©tücfe  aus,  mache  bie 
©«huppen  bon  ber  $aut  unb  inwenbig  alles  Unreine  heraus,  fdjrieibe 
bie  ffloffen  weg,  fpüle  ben  ftifch  ab  unb  lege  ihn  in  frifchcS  weiches 
SBaffer.  SaS  SBechfeln  beS  SBafferS  muh  6iS  gunt  nächften  SRorgen 
breimal  gefcheben,  wobei  jebeSmal  baS  SluSbrücfen  nicht  berfaumt 
Werben  barf. 

®eim  3ubereiten  beS  ©tocffifcheS  lege  man  bie  ©tücfe  aufeinanber 
in  ein  Such  unb  bringe  fie  3 ©tunben  bor  bem  Gebrauch  in  einem 
Sopfe,  worin  ein  alter  Setter  liegt,  mit  faltem  Weichen  SBaffer  aufs 
ifreuer.  Surch  baS  Sinlegen  in  ein  Sud)  bleiben  bie  ©tücfe  anfcbn- 
licher.  ©0  laffe  man  ben  ©tocffifch  erft  langfam  beijj  werben,  bann 
jieben,  nicht  fochen,  auch  nicht  einmal  gum  fogenannten  Krimmein 
fommen.  Seim  Anrichten  lege  man  baS  Such  auf  einen  SJurcbfdjlag, 
bann  bie  ©tücfe  auf  eine  beihgemachte  ©chüffel,  ftreue  feingeriebenes 
©alg  lagenweife  barüber,  becfe  bie  ©chüffel  gu  unb  ftelle  fie  fo  lange 
auf  ben  Srifdjtopf,  bis  bie  Kartoffeln  angerichtet  finb. 

3,u  1 fßfunb  ©tocffifch,  im  trocfnen  3wft“bbe  gerechnet,  gehört 
gum  Überftrcuen  10 — 15  ©r.  ©alg.  SBünfcht  man  benfelben  im 
SBaffer  gu  folgen,  fo  wirb,  nachbem  ein  Seil  beS  ©tocffifcbwafferS  cnt> 
fernt  worben  ift,  fo  Diel  ©alj  als  nötig  ift,  lU  ©tunbe  oor  bem  Sln= 
richten  hinein  getban. 

3ur  ©auce  ift  für  bie  meiften  fßerfonen  reichlich  gef  chm  ol  jene 
Sutter  unb  guter  ©enf  am  angencbmften,  inbeS  finb  auch  billigere 
©auccn  nicht  ju  oerwerfen.  Sieben  ber  Sraüemünber  ©auce  (ß.  9tr.  23) 
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tann  man  auch  SBajfer,  etwa#  2Ril<h  unb  Sifährübe  lochen,  mit 
wenig  ©tärle  gebunben  machen  unb  bann  ©utter  unb  ©enf  burdj; 
rügten,  nicht  lochen. 

anmerf.  SBirb  mehr  ©todfifcb  gelocht  al#  gegeffen  wirb,  fo  fann  ba# 

Übriggebliebene  in  suritdgetjaltener  Srülje  erwärmt  werben,  Much  fann 

man  nadjfteljenbe  ©eridjte  baoon  bereiten,  fo  audj  eine  haftete  nach 

E.  9?r.  33  baoon  baden. 

65.  ©tocfftfdj  mit  ©ahne.  Übriggebfiebenen  ©todfifcb  befreie 
man  oon  allen  ©raten,  laffc  ©utter  in  einer  KajferoHe  fdjmeljen,  eine 
feingebadte  3*uiebel  unb  etwa#  SJtebl  barin  gelb  werben,  rühre  ©ahne 
binju  unb  laffe  e#  langfam  lochen.  ®anacb  lege  man  ben  gifdj  nebft 
etwa#  feingebadter  ©eterfilie  unb  ©alj  hinein,  laffe  i^a  barin  recht 
beiß  werben  unb  richte  ibn  an. 

66.  ©annfifib  (ein  fätbftfthe#  ©eriebt  non  äbriggebliebcnem 
©todfifd)).  ®er  ©todfifib  Wirb  nach  bemerfter  Slngabe  jubereitet, 
oon  £>aut  unb  ©raten  befreit  unb  reibt  fein  gebaeft.  ®ann  läßt  man 
ein  reichlich«*  ©tüd  ©utter  tjeife  werben,  gibt  einen  großen  Xeil  feitt= 
gebaefter  3wiebeln  hinein  unb  läfjt  fie  jugebeeft  weich  lochen,  nicht 
braun  braten,  fügt  ben  ©todfifcb  nebft  ©alj  unb  geflohenem  ©feffer 
binju  unb  lägt  ihn  unter  öfterem  Umrübren  gut  butebfehmoren,  wobei 
julefct  Kartoffeln,  welche  in  ber  ©chale  gelocht  unb  fall  gerieben 
worben  finb,  binjugegeben  werben. 

67.  £aberban.  SBünfcht  man  biefen  ftarf  gefallenen  gifch  recht 
weich  Su  bQhen,  fo  wäffere  man  ihn  bei  ^nwenbung  oon  ©oba  wie 
©todfifcb  3 Sage  lang.  2)ann  bringe  man  ihn  mit  faltem  weichen 
SBaffer  unb  einem  ©tüdeben  ©utter  auf#  Seuer  unb  laffe  ihn  2 @tun= 
ben  langfam  sieben,  nicht  lochen. 

©#  paffen  baju  biefelben  ©aucen  wie  jutn  ©todfifcb,  auch  iß 
©eterfilienfauce  ju  empfehlen. 

68.  Orrifdjer  Kabliau.  3Jtan  fdjuppt  ben  Kabliau,  nimmt  ba# 
ßingeweibe  berau#  unb  entfernt  bie  Stoffen,  wäfcht  ihn  unb  fchneibet 
Kopf  unb  ©cbwanj  nicht  ju  furj  ab,  ba#  ©tittelftüd  in  2 — 3 Singer 
breite  ©tüde;  ber  Kopf  be#  Kabliau,  welcher  für  oiele  eine  ®elifateffe 
ift,  wirb,  wenn  er  nicht  gar  ju  groß  ift,  in  2 leile  gehauen  unb 
5 SRinuten  borab  in  fcharf  gefallene#  fochenbe#  SBaffer  gelegt,  banach 
werben  bie  übrigen  ©tüde  binsnßegeben  unb  noch  10 — 15  SRinuten 
bei  ftetem  Slbnebmen  be#  ©epaume#  gelocht,  ©obalb  ber  Sifch  0ar 
ift,  richte  man  ihn  auf  einer  beifjgemachten  ©chüffel  an,  garnire  bie 
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Stöffel  mit  ©eterfilienblättern  unb  gebe  ©utter  uttb  Senf  (erftere 
bacf  nicßt  fotzen)  uitb  abgetönte  Kartoffeln  baju,  ober  man  roäßle 
eine  anbere  beliebige  Sauce,  etwa  oon  Sauerampfer,  ©eterfilie, 
©ameelen  (©ranat),  ?tuftern.  ©ei  großen  6ffen  wirb  neben  ge= 
fcßmoljener  ©utter  nocß  eine  jweite  Sauce  gereicht.  Soll  ber  gifcß 
ganj  jur  Xafet , woburcß  er  faftiger  bleibt,  fo  legt  man  ißn  auf  einen 
gif<ßßeber  in  falte«  gefallene?  SSaffer  unb  locßt  ißn  auf  rafcßem  geuer 
wie  bemerft  worben.  ®ie  Seber  fann  if>re«  ttjranigen  ©efcßmadeS 
wegen  nicßt  gebraust  «erben. 

69.  Knbliaufopf  ober  =S<ßwanj  jn  ftotien.  SDerfelbe  toirb 
lang  abgefcßnittcn,  gewafcßcn,  gefaljen,  in  eine  irbene  Scßüffet  gelegt, 
reicßlitf)  ©utter,  geftoßener  Zwiebad,  QJiuSfatnuß  ober  ©JuSfatblüte, 
eine  in  Scheiben  gefcßnittene  3>^one  oßne  Kerne,  V*  ßiter  weißer 
2Bein  ßinjugefugt,  feft  jugebedt  unb  auf  gelinbem  geuer  Weiriß  gebämpft. 
®ie  Zubereitung  ber  SJtittelftüde  ift  biefelbe. 

70.  Kabliaufcßwanj  ju  baden.  SBie  im  Sorßergeßcitben  oor* 
gerichtet,  wirb  ber  Kabliaufcßwanj  an  beiben  Seiten  in  fingerbreiten 
Zwifcfjenräumett  eingeferbt  unb  2 Stunben  eingefaljen.  Slbgctrodnet 
wirb  er  mit  gefcßmoljener  ©utter  ober  gefeßlagenem  ©i  beftrießen,  mit 
geriebenem  SBeißbrot  beftreut  unb  V* — 3U  Stunbe  in  offener  ©fattne 
mit  reießließ  gelb  gemalter  ©utter  gar,  froß  unb  ßcQbraun  gebaefen. 

4>eiß  angerießtet,  gebe  man  eine  SarbeQen*  ober  Kapernfauce 
(R.  Dtr.  10  u.  12),  falt  bie  Sauce  SRemoulabe  (R.  97r.  62)  baju. 

71.  f^tlctS  oon  Kabliau  mit  duftem  unb  KrcbSfdjwäujcn. 

63  wirb  ein  Stücf  Kabliau  oon  .£>aut  unb  ©raten  befreit,  in  jwei 
ginger  große  giletS  gefeßnitten.  S)iefe  werben  in  eine  KafferoQe 
neben  einanber  gelegt,  Stiidcßen  ©utter  bajwifcßen,  mit  Salj  unb 
SJiuStat  beftreut,  feft  jugebedt,  langfam  gar  gebämpft  unb  auf  einer 
ßeißgemaeßten  Scßiiffel  mit  KrebSfcßwänjen  garnirt.  UnterbcS  gibt 
man  ein  Meine«  Stücf  ©utter,  in  IDteßl  umgewenbet,  etwas  ©ouiQon, 
Zitronenfaft  unb  baS  SlufternWaffer  ju  ber  in  ber  KafferoQe  jurüd* 
gebliebenen  Sauce,  läßt  fie  unter  ftetem  Müßten  fämig  foeßen,  gibt 
Krebsbutter  ßinju,  riißrt  fie  mit  ©ibottern  ab,  legt  bie  Stuftern  eine 
SJiinute  in  bie  foeßenb  ßeiße  Sauce,  baß  fie  fteif  werben,  unb  bann 
jwifeßen  bie  KrebSfcßwänje.  35ie  Sauce  gibt  man  bureß  ein  Siebten 
über  bie  giletS. 

72.  ©efaljetter  Kablian.  Zu*«  ©erfenben  wirb  ber  frifeße 
Kabliau  gefallen.  Macßbem  er  woßl  gereinigt,  lege  man  ißn  je  natß= 
bem  er  f(ßwä(ßer  ober  ftärfer  gefaljen,  einige  Stunben  bis  eine  Macßt 
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itt  SBaffer,  bringe  ihn  mit  faltem  Weiten  SBaffer  unb  einem  Stüdcpen 
Butter  auf#  geuer  unb  taffe  ipn  bei  öfterem  Slbfcpaumen  langfam  rocicp 
fodpen,  wobei  man  etwa  auf  V*  Stunbe  regnen  fann.  SJtan  tput 
wobt,  tor  bem  Soeben  ein  wenig  tont  Kabliau  ju  betfutpen,  um 
nötigenfalls  ba#  SBaffer  noch  etwa#  nacpjufaljen. 

Saucen  wie  bei  frifebem  Kabliau. 

73.  Scpeflfifcb  ju  foepen.  Ser  Scpeflfifcb  wirb  gekuppt,  au#* 
geweibet,  gewogen,  unb  je  nach  ber  ©röfje  in  3 — 4 Seite  gefebnitten. 
ÜRocpmal#  abgefpült  tbut  man  benfetben  in  foebenbe«,  nicht  3u  fcpwacb 
gefafäene#  SBaffer  unb  nimmt  ben  Schaum  ab.  SBenn  bie#  ju  fodjen 
beginnt,  ift  ber  gifdj  gar,  weiter  foeben  barf  er  nicht.  gum  Slufnepmen 
be#  Satje#  läfjt  man  ihn  noch  eine  SBeile  im  gifdjwaffer  unb  richtet 
ihn  recht  peifj  an. 

Seim  Berfeitben  werben  bie  Scbeflfifcbe  mitunter  auSgeweibet  unb 
ftar!  gefallen.  gn  biefem  gafle  fept  man  fie  mit  faltem  SBaffer  auf# 
geuer  unb  nimmt  pinfichtliep  be#  Saljen#  beim  Stochen  SRücfficfjt  bar* 
auf,  we#palb  ju  raten  ift,  borpet  ju  berfuepen,  ob  bie  gif  che  wenig 
ober  ftarf  gefaben  finb. 

SRan  gibt  gelochte  unb  reept  peifje  Kartoffeln,  gefcpmoljene  Butter 
unb  guten  Senf  ober  eine  Senffauce  baju. 

Slnmcrf.  Seim  9lu#toeiben  ber  ScpeUfticbe  pnben  fidf  häufig  lange  SBürmer. 

(S#  ift  biefe#  freilich  nicht  appetitlich,  inbe#  finb  folcpe  gifepe  baburep 

niept  unbrauchbar. 

74.  Scbcßfifcb  wit  Spargel  geftobt.  Ser  Sdjeflfifcb  wirb 
gereinigt,  ton  ben  ©röten  befreit,  gefaben  unb  in  Heine  Stüde  ge* 
fdjnitten,  bann  werben  biefe  abgetroefnet,  in  gefcplagene#  @i  unb 
SRu#fatnufj  getunft,  in  geriebener  Semmel  umgewenbet  unb  in  peifj* 
gemachter  Butter  gelbbraun  gebaefen.  Unterbe#  läßt  man  gereinigten 
unb  in  2 Seile  gefebnittenen  Spargel  (bie  Köpfe  werben,  bamit  fie 
nicht  jerfoepeu,  etwa#  fpätcr  pinjugegeben)  in  gefallenem  SBaffer  gar 
toeben  unb  mit  bem  Scpeflfifcb  in  etwa#  gleifcpbriipe,  Butter,  ge* 
ftofjenem  gwiebaef  unb  Ü)iu#fatblüte  eine  SBeile  ftoten.  Sie  Sauce 
rüprt  man  mit  Sibottern  unb  etwa#  gitronenjaft  ab. 

75.  Sdjeflftf<bf«bw8nse  jn  baden.  Sie  Schwänze  werben, 
naepbem  bie  gifepe  gereinigt  finb,  V*  6fle  lang  abgefepnitten,  1 Stunbe 
eingefallen,  wie  Kabliau  gebaefen  unb  ju  grünen  ©emüfen,  auep  ju 
Kartoffelfalat  gegeben. 

76.  Steinbntt  jn  foepen.  Steinbutt  gilt  für  bie  Krone  aße» 
gifepe,  beffen  Kopf,  Scpwanj  unb  gloffcn  für  tiele  bie  belilateften 
Zeile  finb.  Stacpbem  er  gefepuppt  unb  torfieptig  au#geweibet  ift,  ba* 
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mit  bie  ©alle  unüerlefct  üott  bet  Seber  entfernt  werben  fann,  fdweibe 
man  bic  auf  ber  fdjwarjen  Seite  unter  ber  $aut  befinblidjett  Stein* 
djen  ^erauä,  wafdje  ben  gifd)  mit  Salj  unb  SBaffer,  fdEjneibe  ben 
Sdjwanj  reicfttic^  eine  Jjalbe  |>anb  lang  unb  ben  Kopf  fo  weit  ab, 
baß  ein  fingerbreiter  SRanb  oon  gleifd)  baran  bleibt  unb  jebe#  Stüd 
eine  Portion  liefert.  $)ann  fd)lage  man  mit  SJtcffer  unb  Jammer  ba# 
fDJittelftütf  ber  Sänge  itadj  glatt  burd)  unb  teile  auf  gleite  SBeife  bie 
bciben  Hälften  ber  ©reite  nadj  in  paffenbe  Stüde.  $anacf)  lege  man 
fie  mit  einer  £>anboofl  Salj  in  etwa#  falte#  SBaffer,  laffe  fie  V*  Stunbe 
barin  liegen  unb  focfje  fie  in  gut  gefaljenem  fodfenbcn  SBaffer  bei 
Slbne^men  be#  Sdjaume#  etwa  10  äJtinuten,  wo  man  bann  burcfj 
leiste#  .£>erau#jiel)en  einer  gloffe  ba#  ©arfein  erproben  fann. 

2Bünfd)t  man  ben  3rifd|  ganj  ju  fodjen,  fo  lege  man  iljn  auf  einen 
gifd)^eber,  in  ©rmangelung  binbe  man  itjn  in  eine  Seröictte  unb  ftelle 
iljn,  mit  einem  alten  Scüer  barunter,  mit  f altem  gefaljenen  SBaffer 
auf#  geuer.  Sobalb  er  gar  ift,  jielje  man  ben  Jpeber  tjerau#,  laffe  ba# 
SBaffer  ablaufen,  lege  ben  3Hfdj  auf  eine  warme  Sdjüffel  unb  garnire 
if)n  mit  ©eterfilie. 

So  lange  im  Sftärj  unb  Slpril  bie  Sauerampferblättcr  nod)  ree^t 
jart  finb,  paßt  eine  Sauerampferfauce  (R.  9tr.  33),  jur  anberen  Seit 
eine  Kreb#*,  ©arneelen*  ober  gerührte  ©utterfauce  baju.  Sludj  wirb 
man  gut  gefotzte  Kartoffeln  mit  lattgfam  gefdjntoljener  ©utter, 
Sitronenfaft  unb  Senf  mtgencfjm  baju  finben. 

77.  ©ebadencr  Steinbutt.  35cr  Steinbutt  wirb  wie  im  ©or= 
fjergcfjenben  oor gerietet,  in  Stüde  jertcilt,  gefaljen  unb  wie  Kabliau 
gebaden.  ©#  werben  bie  Saucen  wie  bei  gefotztem  Steinbutt  baju 
gegeben. 

78.  Xarbutt  ju  fotzen.  Ser  larbutt  wirb  cbenfo  tjorgerirfjtet 
unb  jubereitet  wie  Steinbutt,  aud)  werben  biefelbcn  Saucen  mit  ober 
oljne  Kartoffeln  baju  gegeben. 

79.  ©ewölfnlictye  Sutte  ju  folgen.  5D?an  ftelle  SBaffer  mit 
bem  nötigen  Salj,  einigen  Swiebeln  unb  ©fefferförnern  auf#  treuer, 
lege,  wenn  e#  fodft,  bie  gereinigte  ©utte  hinein  unb  fodje  fie  Wäljrenb 
einiger  SJtinuten  nidjt  ju  weidj.  ©#  fann  eine  Sauerampfer*  ober 
faure  ©ierfaucc  (R.  9tr.  33  u.  50),  ober  aud)  ©utterfauce  (R.  9tr.  27) 
nebft  Sitronenfaft  unb  Senf  baju  gegeben  werben. 

80.  ©uttc  ju  baden.  ©adfbem  biefelben  gut  gereinigt  finb, 
beftreue  man  fie  mit  Salj,  laffe  fie  1 — 2 Stunben  fielen,  trodne  fie 
ab,  fetbe  bie  £>aut  Schnitt  bei  Schnitt  ein,  beftreidje  fie  mit  jerfdjlagencm 
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©i,  wop  ctwaä  SBaffer  genommen  Wirb,  befhreue  fte  mit  ßwiebat!  unb 
batfe  fie  in  gelbgemadjter  ©utter  ober  feigem  ©chmalj  in  offener 
Pfanne  auf  beiben  ©eiten  rafcf)  hellbraun  unb  redjt  trog.  Ea  biefer 
Sifd)  fetfr  leitet  meid)  bleibt  ober  naef)  bem  SBacfen  wieber  meid;  wirb, 
fo  gehört  bap  ein  nicht  p fdjmacfjeS  Seuer  unb  ein  fcfjnefleS  Stnridjten, 
auch  barf  bie  ©djüffel  nicht  bebccft  werben.  SKan  gibt  itjit  p Kopf*, 
©ellerie*  unb  Kartoffelfalat. 

81.  ©Rollen  ju  lochen.  9tad)  bem  ©cßuppen  nimmt  man  bie 
©Rollen  auf  ber  weißen  ©eite  aus,  fdjneibet  Kopf  unb  Stoffen  baoon 
ab,  wäfd)t  fie  in*  unb  auSwenbig,  beftreut  fie  mit  ©alj , gießt  ©ffig 
barüber,  unb  läßt  fie  fo  einige  ©tunben  ftetjen,  roobutdj  baS  roeiefje 
Sleifcß  etwas  fefter  wirb.  Eartn  legt  man  fie  in  gefabenes  fo<f)enbe3 
SBaffer  unb  läßt  fie  nicht  p meid)  werben.  äJtan  gibt  eine  faure  ©iet* 
fauce  (R.  9tr.  50),  ©enf  unb  gut  gelochte,  redjt  bampfenbe  Kartoffeln 
bap. 

82.  ©«hollen  p baden.  ®roße  ©Rollen  werben.  Wenn  fte  nad) 
tjorßergebenber  'Jiummer  gereinigt  finb,  in  ©töde  geft^nitten,  fleine 
bleiben  ganj.  9Jtan  legt  fie  2 ©Pitben  lang  in  fdjarf  gefaljeneS,  Wo 
möglich  hartes,  mit  etwas  ©ffig  oermifchteS  SBaffer,  trodnet  fie  bann 
ab  unb  oerfährt  übrigens  bamit  wie  ©utte  p baden. 

83.  ©eepngen  p lochen.  Eie  ©eepngen  haben  eine  weiße 
unb  eine  graue  ©eite,  erftere  wirb  gefdjuppt,  lefctcre  oom  ©djwanj  auf» 
märts  abgejogen.  äJtan  entfernt  Kopf,  ©pitye  beS  ©d)wanpS  unb 
Stoffen,  nimmt  baS  ©ittgemeibe  heraus,  wäfdjt  fte  einigemal  mit  faltem 
SBaffer  unb  legt  fie  eine  ©tunbe  in  ©atjWaffer.  Eanadj  werben  fie  in 
gefallenem  lodjettben,  mit  ßwiebeln  unb  grobem  ©ewürj  oerfehenem 
SBaffer  in  einigen  SD?inuten  gar  gelocht,  ©eim  Slnridjten  oerjiert  man 
ben  IRanb  mit  grünen  ©lättdjen  nebft  Sitronenfcheiben.  Matt  gebe 
bampfenbe  Kartoffeln  unb  nach  ©elieben  eine  Krebs»  ober  gerührte 
©utterfauce  (R.  5Rr.  24  u.  27)  mit  ©enf  bap. 

84.  ©ebadene  ©eepnge  mit  ©auce.  3««»  ©aden  unb  Sri* 
laffee  ift  es  beffer,  bie  ©eepngen  auf  beiben  ©eiten  abpjiehen.  ©3 
gefchieht  bieS  feljr  leicht,  inbem  man  bk  ©pifje  beS  ©djwanjeS  1 2Ri* 
nute  an  bie  Stamme  eines  brennenben  SichtS  halt,  biefe  mit  einem 
fdjarfen  äJteffer  etwas  löft  unb  bann  bie  ganje  §aut  rafch  herüber* 
jiefyt.  hierauf  fdjneibet  man  bie  3unge  in  gerabe  ober  fcfjräge  ©tüde, 
faljt  biefe  1 — 2 ©tunben  ein,  trodnet  fie  fauber  ab,  macht  pm 
jchneHeren  ©atmerben  mit  einem  fdjarfen  SDteffer  an  beiben  ©eiten 
jwei  leichte  ©infdjnitte,  beftreicht  fie  mit  ©i  unb  SOluSfatnuß,  beftreut 
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fie  mit  geftofcenem  ßwiebad  unb  brät  fic  in  gelbgeworbener  SButtcr 
bei  öfterem  Söegiefjen  gor,  Irofj  unb  bunfetgelb. 

üftan  garnirt  bie  ©Rüffel  wie  bei  gelösten  ©eejungen  unb  gibt 
eine  Kapern»,  Krebs»  ober  ©arbettenfauce  (R.  9tr.  10, 12  u.  24)  ba$u, 
ober  rietet  fte,  wie  eS  in  $ottattb  üblich  ift,  ju  einet  ©chüffel  gutem 
ßopffalat  an.  3«  öremen  ift  eS  üblich,  Karioffelfalat  baju  ju  geben. 

85.  ©ebatfene  Seejnngen  mit  3itronenfaft.  S)ie  Seezungen 
werben  wie  in  oorfteljenber  Slnweifung  öorgerid)tet,  1 — 2 ©tunben  in 
©ffig,  ©alj,  gef»acfte  Schalotten  unb  ©ewürze  gelegt  unb  bann  wie 
bemerlt  worben  gebaefen.  $u  bet  braunen  öutter  in  ber  öfanne 
gibt  man  3itronenfaft  unb  gießt  fie  über  ben  angerichteten  gifd}. 

SJerfelbe  wirb  als  feine  Öeilage  ju  jungen  (Srbfert  ober  allein  mit 
einer  ©arneelen*  (®ranat=)  ©auce  (R.  3lt.  23)  gegeben. 

86.  grifoffee  öon  Seezungen  mit  Krebs*  ober  Sorbetten* 
Butter  unb  gifdj)*  ober  Kalbfleifthflöftchcn.  ttiachbem  bie  Seezungen 
abgezogen,  auSgeweibet,  gewafchen  unb  roh  0on  allen  ©täten  befreit 
ftnb,  werben  fie  in  zollbreite  unb  2 3°tt  lange  ©tücfe  gefchnitten, 
1 ©tunbe  etwa«  eingefaljen  unb  mit  frifcher  Öutter  halb  gar  gebämpft. 
$5ann  gibt  man  fochenbe  öouitton,  geriebene  ©emmel,  3*tronenf<heiben 
(bie  Kerne  entfernt),  ÜRuSfatblüte,  weiten  Pfeffer  unb  baS  tielleicht 
noch  fehlenbe  ©alj  hingu  unb  läßt  ben  gifd)  in  biefer  fämigen  ©auce 
gar  lochen.  3ulefct  gibt  man  bem  grilaffee  einen  ®efdjmad  oon  Krebs* 
ober  ©arbettenbutter  unb  richtet  foldijeS  mit  in  Souitton  gelochten 
gifcb*  ober  Kalbfleifchllöfjchen  an. 

87.  $orfd)  zu  fochen.  $>er  SWrfdj  ift  einer  ber  jarteften  ©ee* 
fifche,  bem  ©djeßfifch  ähnlich-  SJerfelbe  wirb  öon  ©puppen,  (Sin* 
geweiben  unb  Stoffen  befreit,  gut  gewafchen,  in  paffenbe  ©tücfe  ge» 
fchnitten,  in  fdjarf  gefaljeitem  SEBaffer  einige  Minuten  gelocht.  ®a 
fein  gleifch  leicht  zerfällt,  fo  fann  man  ihn  wie  ©teinbutt  behanbeln. 
SUlan  richtet  ihn  auf  einer  heifjen  ©chüffel  an  unb  gibt  bie  Iraoemün* 
ber  ©auce  (R.  25)  baju. 

88.  SÖlafrelen  p fochen.  ®ie  ÜJiafrele  ift  ein  fetter  weichlicher 
gifd).  SJian  weibet  ihn  fo  nahe  als  möglich  am  Kopfe  au«,  wäfcht 
unb  legt  ihn  eine  ©tunbe  in  ftarlc«  ©alzwaffet  nebft  einem  tüchtigen 
©uff  Sffig,  locht  ihn  ganz  ober  in  Stüde  zerteilt.  3m  erften  gatte 
legt  man  ihn  in  runber  gorm  auf  eine  ©chüffel  unb  giefjt  heifjen  (Sffig 
bariiber.  Unterbeffen  läßt  man  in  gefalzenem  SBaffer  Bwiebeln, 
5)ragon,  Ihhmian,  ©afililum,  Pfeffer  unb  üßellen  au«lochen,  bringt 
bie  SJiafrelen,  wie  bei  ©teinbutt  zu  lochen  bemerft  worben,  auf  £>eber 
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ober  Schüffel  hinein,  lodjt  fte  unter  2C6ne^men  be«  Schaume«  unb 
^injugiefien  oon  Sfftg  einige  Kinuten  unb  gibt  bie  Üraoetnünber 
Sauce  (R.  9?r.  25)  boju. 

89.  Kafrelen  tu  ©farinabe.  ®ie  gifd)e  »erben  borgerichtet 
unb  gefönt  wie  im  ©orhergefyenben,  bod)  nimmt  man  l)alb  ©Jaffer 
halb  ffiffig  ju  ben  bemerften  Kräutern.  SBenn  fte  gar  ftnb,  werben 
fie  au«  ber  ©ruhe  genommen,  unb  nad£>bem  biefe  erfaltet  ift,  wieber 
hineingetegt.  SBenn  gifdje,  welcher  SIrt  fte  auch  fei»  mögen,  in  ber 
©ruhe  erfalten,  berlieren  fie  ben  feinen  ©cfchmacf. 

©eint  ©ebraud)  richtet  man  fie  mit  ^eterfilienbtättern  an  unb  gibt 
Öl,  ©ffig,  tßfeffer  unb  Senf  baju  ober  ferbirt  fie  ju  Kartoffeln  in  ber 
©cijale  mit  frifcher  ©utter. 

90.  Stinte  $u  foiheu.  fRadjbem  fte  gefchuppt,  ba«  ©ingeweibe 
mit  einem  Keffer,  unter  3urücftaffung  ber  Kild)  unb  be«  9iogen« 
herauägejogen,  Sdjwanj  unb  gloffe  geftu$t,  gut  gewaf^en  unb  auf 
einen  ®ur<hfcblag  gefchüttct  finb,  werben  fie  in  gefallenem  fochenben 
SBaffer  unter  ftetem  Schäumen  einige  Kinuten  gelöst.  ®ann  giefjt 
man  etwa«  falte«  SBaffer  hinju  unb  richtet  bie  gifche  fogleich  mit  ge* 
fochten,  recht  heifien  Kartoffeln,  ©utter,  Senf  unb  einer  fauren  ©ier* 
faute  (R.  5Rr.  50)  an. 

Änmerf.  SKe  Stinte  finb  häufig  mit  Stürmern  oerfehen  unb  bebürfen  ba« 
her  eine«  aufmertjamen  Äuge«. 

91.  Stinte  ja  baffen.  Sie  werben  wie  im  ©orljetgebenben  bor* 
gerichtet,  bie  Köpfe  abgefchnitten,  gut  gcwafcfjen,  auf  bem  Shtrchfdjlag 
mit  feingemachtem  Salj  burihftreut,  in  Kehl  umgebrebt,  itt  reichlich 
gutem,  fochenb  hei&  gemachtem  3fett  gelbbraun  unb  frofj  gebaefen. 
Kartoffelfalat  ift  paffenb  baju. 

ittnmerf.  ®I«  troefnet  gifd)  gehört  jum  Sacfen  ber  Stinte  Diel  gett;  ba 
fie  in  ber  Pfanne  jufammenflehen,  jo  fönnen  fie  toie  ^jfannfu^en  um* 
geroenbet  werben. 

92.  ©eignet«  Pon  äbriggebliebeneut  grifdj.  Kan  macht  eine 
garce  oon  einem  Stücf  jerrührter  ©utter,  etwa«  Ku«fatnufj  unb  6al$, 
einigen  Stent,  3»tronenfchale,  geriebenem  SBeifjbrot,  etwa«  SBaffcr 
unb  bem  übriggebliebenen,  öon  allen  ©raten  befreiten  unb  feingehaeften 
gifd),  formt  baoon  fingerlange  unb  jWei  ginger  breite  Stücf djen,  wäljt 
fte  in  @i  unb  geflogenem  ^wiebaef,  worunter  man  ©armefan*  ober 
hollänbifchen  Käfe  mifchen  fann,  unb  baeft  fie  in  ©utter  hellbraun. 
Kan  fann  fte  mit  in  ©utter  gebaefener  jßeterfilie  gatniren  unb  ju 
Kopf*  ober  feinem  Kartoffelfalat  geben. 


264  F.  Allerlei  Sptifen  tum  ftifdjen  unb  ®d)a!tt?ren. 

93.  Kaoiarfdjnitten  (nacf)  ber  Suppe,  jum  9lad^tifrf|,  fowie 
and)  juw  grühftücf).  (Sä  werben  Butterbrötchen  oon  geröfteten 
Semmelfchnitten  gemacht  unb  reichlich  mit  Kaoiar  beftridjen,  feinge* 
hadte  .ßmiebeln  unb  3itronenftüdchen  baju  gegeben.  21uch  werben 
geroftete  Semmelf<hnitt<hen  unb  .ßitronenftüdchen,  fowie  auch  ber 
Kaoiar  jur  beliebigen  Bebienung  jebeä  befonberä  gereift. 

94.  ©arbettenfdjnittdjen  (eine  beliebte  ©pfiffet  ttac^  ber 
Suppe).  2J2ilcf)Wei§brot  wirb  in  ©Reiben  gefchnitten,  entweber  ge= 
röftet  ober  mit  Butter  in  einer  Pfanne  gelb  gemalt,  ober  in  SJtildj 
unb  (Si  eingeweicht  unb  in  Schmelzbutter  rafc^  gelb  gebraten.  Släbann 
werben  bie  Schnittchen  mit  ber  unten  bemerken  Sauce  beftridjen  unb 
mit  SarbeQen,  wie  jum  Butterbrot  öorgeridjtet  (A.  Jtr.  31),  belegt. 
ÜJtit  biefen  Schnittchen  wirb  ber  8tanb  einer  Schöffel  angefößt  unb 
zwar  fo,  bafj  bie  eine  Hälfte  ber  Schnittchen  bie  anbete  bebecft.  3n 
bie  HJtitte  ber  Schöffel  werben  oerlorene  halb  burthgefdjnittene  (Sier, 
bie  offene  Seite  nach  oben  gelegt  unb  folgenbe  Kräuterfauce  baröber 
angerichtet:  Hie  Hotter  4 hartgefochter  (Sier  werben  fein  gerieben, 
gehacfte  trauter,  alä:  Hragon,  ifSeterftlie  unb  ^SimpineU,  ferner 
Vs  fiiter  BouiQon,  2 ©fjlöffel  feineä  Öl,  1 — 2 (Sfjlöffel  fcharfer  SBein* 
effig.  Kapern,  Senf  unb  etwaä  Pfeffer  nach  unb  nach  b“iu  fleruhrt. 

95.  Stettiner  Sarbellenfchuittihen  (naih  ber  Suppe).  Sar* 
bellen  werben  wie  jum  Butterbrot  (fiehe  Borbereitungäregeln  A.9tr.  31) 
öorgerichtet.  SJtilchbrötchen,  welche  oor  bem  Baden  nicht  eingefchnitten, 
werben  in  fingerbide  Scheiben  geteilt  unb  auf  bem  9toft  ober  im  Ofen 
bunfelgelb  geröftet.  Sinb  bie  Scheiben  zu  bünn  gefchnitteu,  fo  werben 
fte  oon  ber  $ifce  frumm  gezogen.  Zugleich  locht  man  frifdje  Sier 
hart,  trennt  baä  Selbe  oom  SBeifcen,  hadt  erftereä  recht  fein,  beä= 
gleichen  aud)  ^eterfilie,  welche  nach  bem  Söafchen  oor  bem  £>aden  ober 
Scfjneiben  in  einem  Huche  auägebrädt  wirb,  bamit  bie  ÜJtäffe  entfernt 
werbe.  Hann  beftreidjt  man  bie  Schnitten  mit  frifdjer  Butter,  legt 
auf  jebe  ber  zwei  Hälften  eine  SarbeCe,  in  ber  SJtitte  ein  Streiften 
ißeterfilie  unb  zu  beiben  Seiten  baä  (Sigelb. 

96.  Sarbettenbntter  jn  Buttcrbrötihen  nach  ber  Suppe,  jura 
9?ad)tifch  unb  ftrfihftiitf,  auch  jmn  BJtirjen  öcrfdjiebener  Saucen. 
Hie  Borfdjrift  ift  in  ben  Borbereitungäregeln  zu  finben  (A.  Dir.  32) 
unb  wirb  hier  nur  barauf  hingewiefen. 

97.  grifdjer  gering  nach  ber  Snppe.  Her  gering  wirb,  wie 
in  ben  Borbereitungäregeln  (A.  9tr.  79)  bemerft  worben,  öorgerichtet 
unb  in  fchtöge  Studchen  gefchnitten.  Hann  wirb  ein  Heineä  Sßeüchen 
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frifdje  Sutter  m bie  SRitte  einer  ©cpüffet  gelegt,  geringe  ju  beiben 
©eiten,  ober  ein  Stanj  bon  $eringSf Reiben  um  bie  Sutter  unb  gier* 
liehe  SSei|jbrotfdf)nittd)en,  ein«  §ur  fpalfte  auf  bem  anbern  liegenb,  runb 
herum  georbnet.  S)ie  ©Rüffel  tnirb  mit  einem  Jeffertmeffer  unb  einer 
©abel  berfe^en. 

98.  griffe  geringe  jtt  bacfen.  2Ran  reinigt  folc^e  bon 
©puppen  unb  ©ingcwcibe,  wäfd)t,  folgt  unb  trocfnet  fie  ab,  toenbet 
fie  in  di  um,  bann  in  3wiebac!  unb  SDiu^fatbliite  unb  bacft  fie  in  gelber 
Cutter. 

99.  ftrifdjt  geringe  gu  tnariniren.  3>ie  geringe  werben  ge* 
fdjuppt  unb  ausgenommen,  abgepufct,  mit  gutem  Öl  beftridjen,  mit 
©alj  unb  geftofjenem  Pfeffer  beftreut  unb  auf  bem  Stoft  auf  beiben 
©eiten  gar  unb  bräunlich  geröftet.  Jann  legt  man  fie  fc^icfjtroeife 
mit  ßorberblättern,  Sragon,  J^pmian,  .ßitronenfchalen  unb  einigen 
Steifen  in  einen  Sunjlauer  ober  fteinernen  Jopf,  gie&t  mit  etwas  ©alj 
gefönten  unb  faltgeworbenen  SBeineffig  barüber,  binbet  ben  Jopf  gut 
ju  unb  fteüt  ihn  an  einen  füllen  0ri. 

100.  ©efaljette  geringe  ju  räubern.  ®ief Jben  werben  gut 
gewäffert,  am  beftcn  in  SRilcf)  gelegt,  unb  barauf  einige  ©tunben  in 
ben  Staudj  gegangen,  ©ie  ftnb  bem  Spieler  ©prott  ähnlich  unb  werben 
gleich  biefem  jum  Sutterbrot  gegeben. 

101.  (Sfefaljene  geringe  ju  barfen  auf  tnefflenbnrgifdje  3!rt. 

©8  Werben  bie  gloßfebern  abgefdjnitten,  ©raten,  Stögen  ober  SRildj 
entfernt  unb  bie  geringe  in  SRiicf)  gelegt,  bamit  bie  faljigen  Xeile 
herauSjieljen.  2)ann  werben  fie  abgctrocfnet,  in  einer  Junfe  bon 
SBein,  einigen  ©ibottern  unb  etwas  SMjl  umgebrept  unb  in  Reißer 
Sutter  gebacfen. 

9Ran  gibt  biefe  geringe  ju  ©auerfraut  (eingemachtem  SBeißfo^l). 

102.  (Bcfaljene  geringe  ju  ntariniren.  35ie  geringe  werben 
gefcfjuppt,  nach  bem  $erau8jiehen  ber  SRiicf),  ohne  aber  ben  ßeib  auf* 
jufchneiben,  gut  abgewafcheit  unb  2 Jage  am  beften  in  SRildj,  anbern* 
faQS  in  falteS  SBaffer  gelegt,  bamit  baS  ©alj  gänjlich  herauSjtehe. 
Janacfi  nimmt  man  auf  12  geringe  1 SRuSfatnuß,  ftarf  30  ©r. 
Weiße  ©enfförner,  8 ©tiicf  ©d)alotten,  12  weiße  Sfefferförner,  ftijßt 
bieS  alles  fiein  unb  fdjiebt  in  jeben  gering  einen  Jeil  biefer  SRifcßung. 
2>ann  legt  man  bie  geringe  fchi<htweife  mit  Keinen  Swiebeln,  Sfcffer* 
fraut,  SJragon,  Jh'Ptiian  unb  ßorberblättern  in  einen  Jopf,  jerrfthrt 
bie  Heringsmilch  mit  gutem  (Sffig  unb  gießt  folcheS  barüber. 
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266  F.  Stiertet  Speifen  öon  giften  unb  Schattieren. 

103.  Stuf  anbere  Strt.  Siacßbem  bie  geringe  toic  im  Borßer* 
gejuben  öorgerießtet,  bamit  baS  @al§  genügenb  ßerauS^icßt  $wei  Sage 
am  besten  in  ÜJiilcß,  fonft  in  SEBaffer  gelegen  ßaben,  baS  Singerocibe 
ßerauSgenommen  unb  ber  fieib  glatt  gefeßnitten  ift,  werben  biefelben 
lagcnweife  mit  ganjen  ©Kalotten  ober  Meinen  liebeln,  kapern, 
Steifen,  Pfeffer,  Zitronengelben  unb  einigen  Sorberblnttern  in  ein 
grofeeä  ©inmacßeglaS  ober  einen  ©teintopf  gelegt  unb  mit  Sfftg  über- 
g offen.  Slucß  fann  man  bie  .gteringSntilcß  bureß  ein  ©icb  unb  mit 
(Sffig  ju  einer  biefließen  ©auce  rühren  unb  über  bie  geringe  gießen. 

Ober:  SJian  feßneibet  bie  geringe  (ben  ©arbeiten  gleicf»)  in  lange 
fcßmale  Streifen,  marinirt  fie  wie  gejagt  worben,  unb  öerntifeßt  bie 
©auce  beim  ©ebraueß  mit  feinem  ©alatöl. 

Zum  Butterbrot  finb  fie  naeß  legerer  Eingabe  feßr  angenehm. 

104.  geringe  wie  Sieunaugen  ■$«  bereiten.  Siacßbem  bie» 
felben  auSgewäffert  unb  abgetroefnet  finb,  feßneibet  man  ben  Sopf  an 
beiben  ©eiten  etwas  Meiner,  ftießt  bie  Slugen  aus  unb  brät  fie  auf 
einem  9?oft  braun,  legt  fie  mit  Zitronenfcßeiben,  fiorberblättern,  grob* 
geftoßenem  Pfeffer  unb  Slelfenpfcffer  in  einen  Sopf  unb  gießt  ©alatöl 
barüber. 

SJian  gibt  fie  jum  grüßftücf,  aueß  jur  ©rbfenfuppe. 

105.  gering  jnw  Sßee.  @twa  1 V*  Obertaffe  faure  ©aßne 
wirb  gut  gerüßrt,  baju  gegeben  3 Sßeelöffel  ©enf,  2 ©ßlöffel  feines 
£)l,  eben  fo  üiel  feiner  Sjfig,  Vs  fein  geriebene  Zwiebel  fowie  etwas 
fßfeffer  unb  bieS  alles  tfießtig  berrüßrt. 

Zu  biefer  SJlaffe  nehme  man  6 ©tücf  naeß  A.  Sir.  79  gut  gewäfferte 
unb  oorbereitete  geringe,  befreie  fie  forgfältig  öon  ben  ©röten,  jer* 
feßneibe  fie  in  längliche  ©treifen  unb  üermifeße  fie  tüchtig  mit  ber  ©auce. 

SBirb  als  Beilage  jum  Sßee  gegeben. 

106.  geringe  mit  SRcmoulabcnfauce.  Sie  geringe  werben, 
naeßbem  fie  itacß  A.  Sir.  79  oorbereitet  finb,  abgeßäutet,  ber  Sänge 
naeß  auScinanber  geriffen,  ton  ben  ©raten  befreit,  in  feßräge  ©tücfc 
jerfeßnitten  unb  eine  gut  jubereitete  SRemouIabenfauce  barüber  gegeben. 

SJian  gibt  fie  jum  grüßftücf  unb  Slbenbbrot. 

107.  ^eringSroulabc.  Sie  geringe  werben,  naeßbem  fte  naeß 
A.  Sir.  79  gewäffert  unb  torbereitet  finb,  ben  Siücfen  entlang  gefpalten 
unb  in  jwei  Seile  geteilt.  Siacßbem  fie  forgfältig  ton  ©röten  befreit 
finb,  beftreießt  man  bie  innere  ©eite  reeßt  bünn  mit  feinem  ©enf  unb 
geriebenen  3ü>tebelrt,  belegt  fie  mit  kapern,  rollt  fie  möglicßft  feft  auf, 
bewiielt  fie  mit  einem  weißen  gaben  (ber  tor  bem  ©ebraueß  wieber 
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entfernt  wirb)  unb  gibt  pe  in  eine  Sauce,  wie  pe  jum  SKariniren  ber 
geringe  öorgephtieben  ift. 

©ine  fet>r  angenehme  unb  leicht  ju  bereüenbe  ©eilage  ju  tattern 

Steift. 

108.  ©ücJinge  ju  braten.  SBünfcht  man  biefe  auf  einem  9ioft 
ju  braten,  woburch  pe  beffer  werben  als  in  einer  Pfanne,  fo  fdjneibet 
man  pe  am  Sftücfen  auf^nimmt  bal  ©ingeweibe  heraus,  tfjut  ein  ©tuet 
Sutter  hinein,  fdjlägt  fie  wieber  jufammen,  legt  pe  in  ein  mit  Sutter 
beftrichenel  Rapier  unb  brät  pe  barin  gar.  £>at  man  feinen  9ioft,  fo 
werben  bie  ©ucfiitgc  an  ber  entgegengefejjten  ©eite  aufgcfdjnitten  unb 
nach  bem  $eraulnehmen  bei  ©ingeweibe!  (nict)t  aber  ber  tDiild))  teicht 
in  ©utter  gebraten. 

@ie  werben  jum  ©auerfraut  angerichtet  ober  all  ©c^üffel  allein 
mit  9tührei  gegeben. 

109.  $uutmer  ju  Jochen.  Xie  Öffnung  bei  #umnterl  rnup 
mit  einem  jugefpifctcn  (Stüddjen  £>otj  oerfchtoffen  werben,  weit  fonft 
ju  öiel  SBaffer  einjieht;  bann  wirb  berfetbe  in  braufenbem  SBaffer, 
welche!  wie  gifcpwaffer  reichlich  gefatjen  worben,  gefodjt.  ©leich  beim 
$ineintegen  mup  man  ein  gtühenb  gemachtel  ©ifen  barin  abtufchen, 
bamit  bal  SBaffer  nicht  aul  bem  $o<pen  fomme,  unb  bicl  einige  Htti* 
nuten  fpäter  wieberhoten.  9Äan  läpt  ben  Rümmer  je  nach  ber  ©röpe 
lh — */*  ©tunbe  lochen  unb  beftreicht  ihn  nach  bem  £eraulnehmen 
mit  einer  ©peeffefj warte,  woburch  er  ©tanj  erhält.  ©eoor  man  ihn 
§ur  Xafel  bringt,  teilt  man  ihn  ber  ßänge  nach  mit  ÜJieffer  unb  Rammet 
in  jwei  leite,  biefe  ber  ©reite  nach  in  Heinere  ©tücfe,  fnieft  auch  bie 
Scheren  ein,  um  bei  Xafet  bal  Steifet)  leichter  heraulheben  ju  fönnen, 
legt  banach  bie  Xeite  fo  jufammen,  bap  fie  ihre  oorige  ©eftatt  wieber 
erhalten,  unb  garnirt  bie  ©chüffet  mit  ißeterfilienblättern. 

SBarm  wirb  ber  Rümmer  mit  ©utter,  feingehaeftet  tßeterptie  unb 
in  8 Xeite  gephnittenen Bitronen  gegeben;  falt  wirb  ißroöenceöt,  SBein» 
efpg  unb  tßeterptie  baju  gereicht. 

110.  ^nntmcr^ttJaffee  mit  giphJtüpfben  unb  Spargel. 

©emäftete  Äiifen  (jftnge  £>ähne)  werben  wohl  gereinigt,  in  nicht  ju 
Oiet  SEBaffer  unb  ©atj  aufl  Seuer  gebracht,  gut  aulgefdjäumt,  mit 
einem  reichlichen  ©tücf  ©utter  unb  ÜÄulfatbtüte  tangfam  gar  getobt. 
«Reichlich  lU  ©tunbe  oorher  gibt  man  recht  jarten,  gut  abgefdjätten 
unb  abgetönten  Spargel  hinju. 

Unterbel  nimmt  man  ton  bem  gelochten  Kummer  bol  Steifet)  aul 
Äopf,  ©chwanj  unb  ©cheren,  fdjneibet  el  in  (ängtiche  ©tücfe,  pöpt 
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Sdpalen,  $opf  unb  Seine  im  SDiörfer  nidjt  ganj  fein  unb  lägt  bieS  in 
Sutter  langfam  V*  ©tunbe  braten. 

©inb  bie  $üfen  weidp  geworben,  fo  fc^neibet  man  mit  einem 
fdjarfen  SJleffer  alles  Hleifcf)  in  jierlicpe  ©tücfe,  füllt  baS  f?ett  mit 
etwas  ©rüpe  barüber,  gibt  bie  Spargelföpfe  pinju  unb  ftetlt  eS 
gebecft  »arm.  gn  ber  übrigen  ©rüpe  focpt  man  fleingeformte  gifcp* 
flöge  (0.  Sfr.  3),  Wetcpe  jum  Spargel  gefegt  werben.  Sann  rüprt 
man  fo  oief  SJtepl  in  bie  ©utter,  worin  bie  fpummerfcpalen  braten, 
als  man  ju  einer  grifaffeefauce  bebarf,  lägt  eS  barin  gar  werben, 
giegt  $üpnerbrüpe  pinju,  focpt  bieS  Vt  ©tunbe  unb  gibt  eS  burcg  ein 
feine§  ©ieb.  Siefe  red^t  fämige  Sauce  oon  frifiper  pellroter  garbe 
fügt  man  in  bem  auSgefpülten  Sopfe  mit  bcm  $üfenfleifcp,  Spargel 
unb  ben  flögen  einige  SDfinuten  focpen,  gibt  baS  ^ummerffeifcp, 
welkes  wie  Stebsfleifcp  nidjt  wieber  focpen  barf,  pinju,  nimmt  ben 
Sopf  bom  geuer,  rüprt  bie  Sauce  mit  1 — 2 ©ibottern  ab,  ridptct  baS 
grifaffee  in  einer  peigen  ©cgüffel  an  unb  gibt  Scpnittcpen  bon  ©lätter* 
teig  baju. 

111.  £uramcrfalat  mit  flabiarfdjnittcn.  Sie  ©orfcprift  finbet 
ftcp  unter  ben  Salaten  (Q.  Sfr.  6). 

112.  ©arneelen  (©ranat).  Sie  ©ameefen  werben  Iebenbig 
in  braufenb  focpenbeS,  ftarf  gefabenes  SBaffer  gefdjüttet;  wäpreitb  fie 
1U  Stunbe  focpen,  fügt  man  einigemal  ein  gliipenbeS  (Sifen  barin  ab* 
löfcpen,  woburcp  fie  «ine  fcpöne  rote  garbe  erpaften. 

113.  Srebfe.  Slacpftepenbe  gubereitungsweife  würbe  ber  Serf. 
bon  einem  Kenner  als  bie  borjüglicpfte  empfopfen:  ffiorab  werben  bie 
Ärebfe,  wefcpe  Iebenbig  fein  müffen,  in  faftem  SBaffer  mitteljt  eines 
£anbbefenS  forgfäftig  gereinigt.  Sann  taffe  man  in  einem  unterbeS 
peig  geworbenen  Steffel  ein  fleineS  Stücf  ©utter  jergepen,  gebe  einen 
©ug  (Sffig,  ein  ©unb  ©eterfilie  mit  Sragon  bermifdjt,  jerftogenen 
«Pfeffer  unb  Salj  pinju,  unb  gebe  bie  ffrebfe,  wenn  baS  SBaffer  ftarf 
focpt,  pinein  unb  rüpre  einigemal  um.  Sobalb  biefetben  nadj  10  bis 
15  SDfinuten  eine  rote  garbe  erpalten  paben,  werben  fte  bom  geuer 
genommen  unb  ppramibenförmig  über  eine  Serbiette  angericptet  unb 
mit  ©eterfilie  garnirt. 

114.  grtftpe  ©forcpeln  mit  Strebfcn.  SDfan  finbet  bie  ©or* 
fcprift  im  Slbfcpnitt  C.  I.  Sfr.  24. 

115.  Stuft  er  n jn  batfen.  SDfan  tröpfelt  etwas  gitronenfäure 
auf  bie  Slnftern,  wenbct  fie  in  @i  unb  SDluSfatblüte  unb  barauf  in 
geflogenem  groiebacf  um  unb  lägt  fie  in  einer  fauberen  ©fanne  in 
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fochenber  Sutter  fteif  werben;  ein  eigentliche^  ©raten  macht  bie 
Stuftern  ^art. 

2113  feine  SSürje  unb  ©erjierung  jum  Sauerfraut. 

116.  90tufcf)eln  jn  Jochen.  2tu3  gleicher  Quelle,  worau«  bie 
neue  unb  belfere  ßubere’tungäweife  ber  fitebfe,  ift  auch  nachftehenbe« 
Stescpt  Ijerborgegangen:  ®ie  üttufdhetn  »erben  mit  einem  Keinen 
SBefen  in  faltem  SBajfer  gereinigt,  wobei  man  biejenigen,  bereu  Schale 
to«  ift,  entfernt.  Unterbe«  werbe  ein  Reffet,  mit  einer  ganjen  ßwiebet, 
fßfefferförnern  unb  Satj(  recht  heijt  gemacht,  bie  SJiufchetn  atäbann 
hinein  gethan  unb  einigemal  umgerührt.  Sobatb  eine  äRufdjet  fich 
beim  Äochen  öffnet,  wirb  ber  Äeffel  bom  ffeuer  genommen.  $ann 
nehme  man  bie  fämtlidhen  2Rufcf)eln  mit  bem  Schaumlöffel  herau«, 
rühre  etwa«  fBouiOon  ju  ber  iörüf)c  unb  gebe  fie  in  einet  Sanciöre 
mit  ben  SDiufchetn  recht  heijj  jur  $afet. 

ßu  bearfjtenbe  Änmerfung  bc§  geehrten  .yerrn  (SinfenberS.  „SJhifchcln  ftnb 
nie  giftig,  inbeffen  leben  fiep  in  biefelben  juweileu  fleinc,  runbe,  giftige 
Spinnen,  bie  hinjugefügte  Zwiebel  wirb  atsbann  fd)roarj  unb  bürfen  bie 
3RufcheIn  mept  genoffen  werben.  Stach  früherer  ©ereitungSroeife  bor  bem 
Jtocpen  SDtilch  jum  (Sinfaugcn  auf  bie  SJtufcpeln  ju  gießen,  barf  nicht 
gefchehen,  weil  fie  baburch  ba«  Seeroaffer  abgeben,  welches  bie  föfttiepe 
©ruhe  bilbet." 

117.  ftifchpubbing.  Siehe  unter  fßubbing«  9tr.  48. 


G.  Derfdiiebciicrlet  fetten  »orkommcitbe 
in-  unb  ousliinbifdie  Bpcifcn. 


©orbemerfnug.  Obgleich  e«  bortiegenbem  ®ocpbuche  nicht  an 
fReicfjhaltigfeit  fehlt,  fo  bermifjt  bie  feine  .füdje  hoch  barin  einzelne 
fRejepte  bon  frembartigen  Speifen,  beSgteidjen  bon  fetten  borfommen* 
ber  ^agbbeute.  Unter  anberem  würbe  „^apeim"  nach  bet  ß“5 
bereitung  ber  fßfauen  befragt,  unb  ba  eS  nicht  h“t  barauf  hinweifen 
fönnen,  fo  war  e«  mir  befonber«  angenehm,  bon  einer  hochgeftettten 
lieben  ffteunbin  unerwartet  bie  fraglichen  Steppte  ju  erhalten.  „SBir 
fönnen  un«,"  bemerfte  fie,  „$war  nicht  cntfchliefjen,  eine«  biefer  fchönen 
liere  fdjlachten  ju  taffen,  aber  man  Weif}  wirtlich  oft  nicht,  wa«  man 
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mit  aß  ben  Pfauen  anfangen  fofl,  ba  man  fie  nidft  bom  ©rüten  ab* 
patten  fann,  »eil  fie  fidj  meiftenS  baju  unjugängtidje  Orte  auffuefjen; 
auef)  foß  ifjr  gteifdj  fepr  milbe  unb  angenehm  fein." 

gugteid)  mürbe  icp  mit  anberen,  »ergebend  im  £od)bud)  gefudjten 
9te$cpten  bon  feltenen  Speifen  befannt,  bie  nun  äße  in  einem  befon* 
beren  Mbfdjnitte  pier  bargeboten  finb. 

1.  ©atabia*Suppe  bon  inbianifdjen  ©ogclueftcrn.  2t  m 

2tbenbe  bor  bem  ©ebrauip  roerben  100 — 130  ÖJr.  folcfer  ßtefter  in 
falter  ©outßon  über  ßiaept  aufgetoeiept,  be£  fotgenben  XageS  aß  bie 
Keinen  geberepen,  metepe  fcp  marjen  fünften  gleichen,  mit  einer  ©picf= 
nabet  perauägenomnten  unb  bie  ßteftipen,  meiepe  gehörig  aufgeroeiept 
fein  muffen,  in  gitetä  (Streifen)  gefc^nitten,  in  eine  itafferoße  getpan 
unb  mit  ÜJiabeira,  etmaä  Sapenne  (fpanifeper  Pfeffer),  melier  feiner 
Scpärfe  roegen  mit  ©orfiept  anjumenben  ift,  unb  mit  einem  Meinen 
Jpeetöffel  ßiebigS  gteifcpejrtraft  fattgfam  gefoept,  morauf  man  nacp= 
ftebenb  bemerfte  6onfomm6  unb  noep  eine  patbe  Stafcpe  SJiabeira  pin= 
jufiigt  unb  bie  ©ogetnefter  boßenbä  meiep  foept.  Seim  ütnriepten  mirb 
bie  Suppe  rein  abgefepäumt,  gefaben  unb  in  bie  lerrine  gefußt. 

Um  bie  bemerfte  Sonfommö  ju  bereiten,  betegt  man  ben  ©oben 
einer  Äafferoße,  metepe  ungefähr  5 — 6 Üiter  faßt,  mit  geroäffertem 
SJZierenfett,  2 in  fingerbide  Scheiben  gefepnittenen  großen  fpanifepen 
3miebetn,  3 ©funb  Ocpfcnfleifcp  bom  Scpmcifftüd  unb  2 ©funb  $alb= 
fleifcp  bom  Scpleget,  in  Stüde  gefepnitten  unb  gemafepen ; bann  !ommt 
ferner  pinju  125  ©r.  in  Scpeiben  gefepnittener  magerer  Scpinfen  unb 
ein  patber  güfllöffet  gemöpnticpe  Steif  cpbrüpe.  ®ie  Staff  er  ofle  mirb 
nun  auf  ein  fcpmacpea  ffeuer  gefteßt  unb  baä  ÖJanje  tangfam  gebämpft, 
biä  fttp  am  ©oben  eine  peßbraune  Färbung  jeigt.  hierauf  füßt  man 
biefclbe  eine  |>aiibbreit  bom  Staube  mit  Steifcpbrüpc  an  unb  lägt  c3 
tangfam  fortfoepen,  mäprenb  man  bie  Sonfommö  fo  lange  fepr  rein 
abftpäumt,  bis  fein  Sdjaum  mepr  auffteigt.  UnterbeS  pat  man  ein 
atteS  £>upn  unb  ein  bis  jmei  alte  Sctbpüpncr  ober  in  (Jrmangetung 
2 alte  Xauben  patb  gar  gebraten,  bie  man  fobann  mit  einer  gelben 
SRübe  ober  SJiöpre,  einer  ©eterfitieumur^et,  einem  Stüd  Seßeriefnoße 
unb  ein  paar  ©orreeftangen  p injugibt  unb  cS  5 — 6 Stunben,  gut 
gebedt,  tangfam  focpeit  lägt.  Siacp  ©erlauf  bon  biefer  3 eit  mirb  baS 
Sett  gänjticp  abgenommen  unb  bie  ©rüge  tangfam  burep  eine  Serbiettc 
in  einen  irbenen  lopf  gegoffen.  2)iefe  ©ortion  gibt  ein  paar  Siter  ®on= 
fomntö  bon  gotbgetber  Sorbe  unb  bem  fräftigften  unb  angenepmften 
Öiefdpmad. 

9tnmcrf.  ®orftepcnbcS  SRcjept  ifl  aus  einer  fönigl.  ftiicpc.  ©in  jebeS  folcper 

SReftdjen  foil  pier  ju  Sanbe  einen  Zutaten  foften  unb  nur  16  ®r.  wiegen. 
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2.  ©«ßttbfrBtenfuppe.  äJtittclgroße  Scßitbfröten  ftnb  ben  großen 
oorjujießen,  inbent  ba«  fjteifcß  ber  leiteten  gewößnticß  ßart  unb  jäße 
iß.  Die  ©djilbfröte  wirb  am  SRorgen  be«  borßergeßenben  Dage«  bei 
ben  Hinterfüßen  aufgcßangen,  ber  $opf,  fobalb  fte  benfelben  lang  au« 
bem  ©eßitbe  ftrecft,  ergriffen  unb  mit  einem  fdjarfen  SJteffer  abge* 
fcßnitten.  Danach  läßt  man  fte  4 ©tunben  ßängen  unb  auSbtuten, 
legt  fie  auf  ein  ftücßenbrett,  fcßneibet  bie  weiße  glatte  ringsum  ßerau« 
unb  nimmt  borficßtig  ba«  ©ingeweibe  weg,  bamit  bie  (Salle,  wetdße  be= 
fanntlicß  an  ber  Seber  fißt,  unberleßt  bleibt  unb  gänjlicß entfernt  werben 
famt.  Seber  unb  £erj,  aucß  Wenn  fidj  ©ier  borftnben  mötßten,  legt 
man  in  frifdje«  SBaffer,  bie  Därme  werben  nur  bann  gereinigt  unb 
in  SBaffer  gelegt,  wenn  man  fte  ju  SBürftcßen  berwenben  miß;  ben 
mit  ©tadjeltt  berfeßenen  ÜJtaftbarm  brüße  man  jum  Steinigen  unb  91  b* 
jie^en  ber  ©tacßcln  in  ßeißern  SBaffer  ab.  Stad»  bem  .£>erau«neßmen 
ber  ©ebärme  fcßneibet  man  bie  Sorberfüße  — Stüber  genannt  — mit 
jiemtieß  großen  gteifcßftumpen  bon  jeber  ©eite  ßerau«,  bie  H'üter» 
füße  enthalten  fteinere  gleifcßftücfe.  Die  Stoffen  werben,  fo  weit  bie 
Slußenfeite  geßt,  abgefeßnitten,  Süße  unb  ©aucßplatte  in  foeßenbent 
SBaffer  abgebrüßt,  wobureß  bie  Hout  feßuppenweife  abgewogen  werben 
fann.  Die  ©cßitbfröte  ganj  ju  foeßen,  wie  e«  aucß  woßl  gefeßießt,  ift 
nießt  anjuraten,  ba  atsbann  biel  ©eßleim  unb  ftarfer  ©erueß  jurüef* 
bleibt. 

SJlan  wäfeßt  nun  ba«  Slcißß  gut  ab,  legt  e«  einige  ©tunben  in 
falte«  SBaffer,  wecßfelt  foteße«  meßreremat  unb  ßättgtbann  ba«  Sleifcß 
auf,  bamit  e«  über  Stacßt  auStüfte.  9t m anbern  Dage  feßt  man  Steift 
unb  jur  beliebigen  Seit  mit  feßwaeßer  Siinbfleifcß*©ouilIoH,  meteße 
fdjon  am  borßergeßenben  Dage  gefoeßt  fein  fann,  unb  bem  nötigen 
©atj  auf«  Seuer,  nimmt  ben  ©djaum  forgfältig  ab,  gibt  ein  ©iinbeßen 
Dragon  unb  Dßpmian,  feingeßadte  Zwiebeln  unb  eine  Stafdfe  weißen 
SBein  ßinju,  unb  läßt  e«,  gut  gugebeeft,  lattgfam  weieß  foeßen.  Dann 
nimmt  man  e«  au«  ber  ©rüße  unb  feßneibet  e«,  natßbcm  e«  abgefüßtt, 
in  giertieß  tängtieße  ©tüdd;en.  Die  Seber  wirb  nießt  mitgefoeßt,  fonbern 
in  ©utter  Weid)  gebämpft,  beim  Stnrießten  in  ©eßeiben  gefeßnitten  unb 
in  bie  Derrine  gelegt. 

Die  ©cßitbfrötenfuppe  wirb  fowoßt  ftar  at«  gebnnben  gegeben; 
teßtere«  aber  bon  beit  meiften  borgejogen.  SJtnn  madjt  baju  SWeßt  in 
©utter  braun,  rüßrt  e«  mit  ©rüße  fein  unb  gibt  e«  meßr  juteßt  an 
bie  ©uppe.  Da«  ©cßilbfrötenfteifeß  läßt  man  ©tunbe  in  ber  ©uppe, 
fowoßt  in  einer  ftaren  al«  gebunbenen,  foeßen,  würgt  fie  mit  Ingwer, 
Sapenne=>©feffer,  Steffen  unb  SJtuäfatbtüte,  bie«  alte«  putberifirt;  autß 
gibt  man  ßliiße  ßinein,  weteße  bon  etwa«  gurücfgelaffenem  roßen 
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©cßilblrötenfleifch  gemocht  »erben,  »ie  folgt:  @8  »irb  biefe«  mit 
reiflich  Dcßfettmarf  möglicßft  fein  jerfjacft,  bann  ttodj  im  Sftürfer  brei= 
artig  jerftoßen,  mit  SRilcßbrot,  Siern,  Salj,  2Jtu«latbIüte,  abgeriebener 
gitronenfcßate  unb  »eifern  Pfeffer  gut  oermengt  unb  Slößcßen  baoon 
aufgerollt.  Statt  berfefben  !ann  man  aucß  SalbfleifdjKöße  nehmen. 
55a  Slößc  überhaupt  in  einer  gebunbeneit  Suppe  fo  leicht  bicßt  werben, 
fo  geßt  man  fixerer,  fie  in  bet  Suppe  ju  lodjen  eße  2Jleßl  hinein* 
gegeben  wirb,  unb  mit  etwa?  locßenber  Suppe  bi«  jum  Slnricßten  in 
ber  Xerrine  ßeiß  ju  galten. 

£>at  man  Senner  jur  lafel  unb  ßält  e«  für  gut,  Sc^ilbfröten* 
SEBürftcßen  in  ber  Suppe  ju  geben,  fo  nimmt  man  biefetbe  garce  wie 
ju  ben  bemerken  Stößen,  mifcßt  nocß  ein  Keine«  ©la«  Sognal,  etwa« 
feingeßadte,  in  reicßlicß  Öcßfenmarl  gefcE;wi^te  Schalotten,  auch  etwa« 
weißen  ©feffer  unb  geriebene  Seber  burcß,  füllt  biefe  SRaffe  in  bie 
Keinen  gereinigten  S5ärme,  locht  fie  gar  unb  legt  fie,  in  fcßräge  Stüde 
gefdjnitten,  beim  Slnricßten  in  bie  Xerrine.  .ßuleßt  werben  bie  fich  etwa 
oorgefunbenen  (Sier  nebft  einet  glafcße  äßabeira  in  bie  Suppe  gegeben 
unb  biefe  fofort  recht  heiß  auf  bie  fiebet  unb  Stößchen  angerichtet. 

(Sine  Scßilblröte  mittlerer  ©röße  bebarf  jum  Soeben  1 V* — 2,  eine 
alte  Scßilblröte  3 — 3 V»  Stunben. 

3.  Suppe  uon  marittirtent  Scßilblrütcnflcifcß.  2Ran  erhält 
foldje«  gleifcß  in  ©leeßbüeßfen  au«  ©nglanb.  SBenn  eine  Suppe  baoon 
bereitet  werben  foH,  fo  wirb  e«  in  Keine  oieredige  Stüde  gefeßnitten 
unb  in  einer  feßr  Kräftigen  ©«pagnoU  mit  (Dlabeira  nur  einmal  auf* 
gelocht,  bann  angerichtet. 

$ur  ©«pagnoß  beftreicht  man  ben  ©oben  einer  tiefen  Sajferoße 
halb  gingerbid  mit  frifefjer  ©utter,  legt  ein  ©funb  mageren  roßen 
Scßinlen  in.Scßeiben  gefeßnitten  barauf,  bann  3—4  große  in  Scheiben 
gefeßnittene  fpanifeße  Swiebeln,  eine  Salb«nuß,  2 alte  gelbßüßner 
ober  2 alte  Xauben,  ein  alte«  t&ußn  unb  etwaigen  StbfaH  oon  roßem 
ober  gebratenem  ©eflügel,  gießt  jwei  güßlöffcl  gleifcßbrüße  barauf 
unb  ftetlt  bie  SafferoCfe  auf  feßwaeße«  geuer,  wo  man  ba«  ©anje  lang* 
(am  einfoeßen  unb  licßtbraun  anjießen  läßt;  inbe«  fei  man  reeßt  auf* 
merffam,  baß  e«  nießt  bränjlicß  werbe.  55ann  wirb  e«  mit  gleifcß* 
brüße  aufgefüllt,  jum  Socßen  gebraeßt,  ganj  rein  abgefettet,  einige 
gelbe  9Roßrrüben,  ©orree  unb  ©aftinal  baju  getßan  unb  langfam 
gefocßt.  Unterbeffen  wirb  feine«  90?eßl  in  250  ®r.  frifeßer  ©uttcr 
eine  Stunbe  langfam  auf  feßwaeßem  geuer  licßtbraun  geröftet,  mit 
gleifcßbrüße  glatt  unb  bünnfließenb  angerüßrt,  ju  ber  anberen  ©rüße 
getßan  unb  2 Stunben  lang  ununterbrochen  langfam  gclocßt,  wäßrenb 
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man  oftmal#  Srett  unb  Sdjauin  rein  abnimmt  unb  e#  bann  burcfj  ein 
fcaarfieb  gießt,  wieber  auf#  Seuer  bringt,  eine  tjalbe  Slafche  SRabeira 
hinjufügt  unb  foldje#  unter  ftarfem  führen  fo  lange  einfocht,  bi# 
eine  flare  bicfflüffige  ©rülje  entftanben  ift,  ber  man  julept  nod>  ben 
Saft  einer  3itrone  beifügt. 

4.  Schnecfenfnppe.  3u*  ©ereitung  ber  Schnecfen  überhaupt  ift 
nur  bie  große  Scfjnecfe  in  grauem  #äu#chen  ju  gebrauchen,  auch  nur, 
wenn  bie  Jpäu#d)en  gefdjloffen  finb.  SUian  focht  fie  eine  Stunbe  in 
fochenbem  Saljroaffer,  jiefjt  fie  mit  einer  QJabel  au#  bem  Räuschen, 
nimmt  ba#  fdjmarje  Häutchen  oben  babon,  fchneibet  ben  9ting,  ber  an 
bem  Häutchen  um  bie  Sdjnecfe  hetutn  geht,  ab  unb  bie  Spifce  born 
weg,  beftreut  fie  mit  einer  £>anbuolI  Salj,  tooburch  ber  Schleim  fich 
löft,  »äfcht  fie  3 — 4mal  au#  warmem  Üöaffer  unb  brücft  fie  au#,  fo 
baß  fein  SSaffer  barin  bleibt. 

SJian  nimmt  nun  etwa  fünfzig  gereinigte  Schnecfen,  focht  fie  in 
Sleifchbrülje  weich,  nimmt  fie  hcrau#,  ^acft  2 Seile  babon  ganj  fein, 
bärnpft  fie  ein  wenig  in  ©utter,  gießt  fobiel  gleifdjbrühe  hinju,  al# 
jur  Suppe  nötig  ift,  läßt  fie  mit  etwa#  3Jtu#fatblüte  einigemal 
auffochen,  rührt  fie  mit  einigen  (Siboftern  ab  unb  richtet  bie  Suppe 
über  geröftete  SBeißbrotfcfjuiüen  unb  bie  jurücfbehaltenen  ganzen 
Schnecfen  an. 

5.  Schnecfen  in  Sauce.  @#  werben  einige  gewafdjene  unb 
entgrätete  Sarbeüen  mit  wenig  ©eterfilie  flein  gehaeft.  Sann  fnetet 
man  einen  CSßlöffcl  getroefnete#  unb  geftoßene#  SSeißbrot  unb  ein  paar 
äJlefferfpijjen  ÜJtehl  mit  70  & r.  ©utter,  thut  ba#  öehaefte  baju,  rül)rt 
e#  mit  guter  ^leifchbrühe  an,  legt  bie  Schnecfen  mit  etwa#  SJhi#fat* 
blute  unb  ©feffer  hinein  unb  läßt  fie  V*  Stunbe  fochen. 

©ine  hübfdje  Scfjüffel  gibt  e#,  wenn  man  bie  Schnecfen  in  ihren 
#äu#cf)en  feroirt,  welche  fe^r  rein  gepufct  unb  getröefnet  fein  müffen. 
äJlan  nimmt  bann  wie  öorfjergehenb:  SarbeÜen,  ©eterfilie,  ba#  be* 
merfte  @ewür$,  ©utter,  SSJeißbrot  unb  SDlehl,  fnetet  alle#  jufammen, 
thut  etwa#  baoon  in  ein  $äu#thett,  eine  Schttecfe  barauf  unb  barüber 
Wieber  bon  bem  ©emengfel.  SBeun  fo  bie  |>äu#chen  alle  gefüllt  finb, 
fe§t  man  fie  neben  einanber,  bie  Sjffnung  nach  oben,  in  eine  ®afferotle, 
gießt  einen  Sülllöffel  Sieifchbrühc  hinein,  focht  fie  eine  ©ierteiftunbe 
unb  richtet  fie  über  einanber  gehäuft  an. 

6.  Schnecfenfalat.  Sie  nach  ©r.  5 gepulten  Schnecfen  werben 
ber  Sänge  nach  fein  gefchnitten  ober  auch  ganj  gelaffeu,  unb  mit  Salj, 
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fßfeffer,  feingefjbnlttenen  .gwiebeln,  neBft  2 Seilen  feinem  Öl  unb 
einem  Seile  (Sffig  gemengt. 

7.  grofdjfd)cufcl*5Hagont.  $ieräu  Serben  bie  grofcbfcbenfel 
mit  Söaffer,  ©fftg  unb  ©alg  in  ein  ©efäg  gelegt,  mit  einem  ®efen 
gepeitfdjt  unb  tüchtig  gemäßen.  Sann  lägt  man  einen  Stid}  öutter 
jergeben,  legt  fie  nebft  einigen  ©djalotten  unb  etwas  ©alg  hinein  unb 
bämpft  fie,  gut  jugcbedt,  beinahe  gar.  Sanatb  ftäubt  man  etwas 
SWebl  baröbet  bin,  gibt  fräftige  Bouillon , SJtuSfatblüte  unb  einige 
.gitronenfcfjeiben  Ijinju,  läßt  bie  grofdjfdjenfel  ooüenbS  weich  werben 
unb  rührt  bie  ©auce  mit  ©ibottern  ab.  Slucb  fann  baS  Stagout  mit 
in  öouiUon  ober  gefallenem  Sßaffcr  gefönten  gleifcb*  ober  SBeigbrot* 
flögen  umlegt  werben. 

SInmer!.  $ie  gröjcbe  werben  burd)  einen  fdjroeren  £>ammerfd)lag  auf  ben 
Stopf  getötet,  unb  benfelben  banarf)  bie  Stentel  abgefdjnitten. 

8.  griffe  gtofibfibenW  gu  batfett.  Stad)  bem  Steinigen  lägt 
man  biefelben  V*  ©tunbe,  mit  ©alg  beftreut,  fielen,  wäfcfjt  fie  mit 
faltem  SBaffer,  tunlt  fie  in  gefdjlageneS  @i  mit  SftuSfatnug,  wäljt  fie 
in  ßwiebad  ober  ©emrael  unb  baeft  fie  in  ^eiggemaegter  ®utter 
Wäbrenb  lU  ©tunbe  gelb. 

9.  grofrf|f(benfel=f}Jaftete.  Sttan  foc^t  ein  Stagout  nach  Str.  7 
mit  guten  Sleifdjflöfjcfjen  unb  macht  baüon  eine  @cpffel=®aftete  nad) 
E.  Str.  19. 

10.  gifdjotter  ju  braten,  gifdjotter  ift  gier  ju  Sanbe  eine 
feltene,  feine  unb  teure  ©peifc,  gifcb  unb  gleifd)  jugleicf);  fie  gehört 
jebodj  gu  ben  gifdjen  unb  alfo  auch  gu  ben  gaftenfpeifen.  Stacgbcm 
biefelbe  gereinigt  ift,  wirb  fie  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  gezogenen  ®e= 
würgnelfen  eingerieben , ein  paar  Sorberblättcr  unb  Bitronenfcbeiben 
bagu  getban,  unb  mit  öffig  öbergoffen,  eine  9ta<bt  bingefteüt.  3lm 
nädjften  Sage  wirb,  wie  immer,  ber  ®opf  abgebaeft,  bie  gifd>otter  in 
ein  mit  '-Butter  betriebenes  fßapier  gebunben,  in  eine  Skatpfanne 
gelegt,  125  ®r.  iöutter,  eine  tjalbe  Zitrone,  eine  in  ©Reiben  ge= 
febnittene  Zwiebel,  ein  üorberblatt,  einige  gange  fßfeffertörner  unb 
Öewürjnelfen,  ein  paar  ©glöffel  CSffig  unb  ein  halber  gufllöffel  g(eifcb= 
brühe  bagu  getban  unb  bie  gifebotter  wäbrenb  beS  '»Bratens  fleigig  mit 
ber  ©auce  begoffen.  Sann  macht  man  V*  ©glöffel  ÜJtebl  in  ®utter 
braun,  gerrubrt  eS  mit  ber  ©auce,  lägt  eS  buregfoeben,  richtet  bie 
gifdjotter  auf  einer  erwärmten  ©Rüffel  an  unb  gibt  bie  ©auce  in  eine 
©aucifcre,  auch  nad)  belieben  ©enf  bagu. 

11.  gifebotter  auf  anberc  ttrt.  Siefelbe  wirb  in  ©tücfe 
gefebnitten,  ber  Sfopf  entfernt  unb  mit  allen  ©orten  Kräutern,  flciit= 
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gefdjnittenen  ©urjeln,  ßföiebeln,  Änoblaudj,  einigen  Sorberblättern, 
©alj,  grobgeftoßettem  ©ewürj  unb  einem  ©las  Sffig  24  ©tunben 
eingelegt,  SDann  madit  man  ein  ©tücf  ®utter  gelb , tbut  ein  paar  in 
©djeiben  gefd^nittene  gnne&elit  mit  einigen  ebenfalls  fleingefdjnittenen 
©urjetn  hinein,  legt  bie  3ifd)otter=©tücfe  barauf  unb  lägt  fie  ^u= 
gebeeft  bämpfen.  9iacb  einiger  Seit  wenbet  man  bie  ©tücfe  um,  tßut 
Vs  fiiter  roten  ©ein , einen  güfllöffel  gute  Sleifdjbrühe  unb  3 — 4 in 
Sutter  gelb  gerüftete  SSeigbrotfcgnittcfjen  ßinju  unb  läßt  bie  ffifdjotter 
barin  gar  roerben,  Worauf  man  fie  fo  lange  in  ein  anbereS  ©efeßirr 
ßinfteflt,  bis  baS  ftett  abgenommen  ift.  hierauf  gibt  man  bie  ©auce 
bureß  ein  ©ieb  über  bie  gifdjottcr  unb  tßut  ben  ©aft  einer  halben 
Sitrofte  binju. 

12.  gtfcßotter  tn  feinen  Kräutern.  ®ie  Sifcßotter  wirb  nadf 
oorßergeßenber  Eingabe  eingelegt,  $ann  nimmt  man  einige  Schalotten 
ober  eine  anbere  3n)iebel,  ein  ©tücfchen  Änoblaucß,  etwas  IjSeterfilic, 
30  @r.  Äapern,  4 ©arbeßen,  menig  ^bpmian  unb  ®afilifum,  fcfjneibet 
baS  aßeS  fein,  bämpft  eS  in  einer  ffafferofle  mit  4 Sßlöffel  fßroüenceöl, 
legt  bie  3ifcßotters©tücfe  hinein,  bämpft  and)  biefe,  wäßrenb  man  fie 
einigemal  umlegt,  unb  gießt  bann  ein  ©las  lueißen  ©ein  barüber. 
9tadjbem  bieS  eingefoeßt  ift,  ftreut  man  einen  halben  Sßloffel  ÜJfeßl 
barauf,  tßut  einen  güßlöffel  gute  gleifcßbrüße,  etwas  Sragon  unb  ben 
©aft  einer  Simone  ober  etwas  Sffig  baju,  läßt  ei  auffoeßen,  nimmt 
baS  gett  ab  unb  richtet  an. 

13.  SSilbc  ©auS.  Sah«  noch  als  eine  alte  jaßme,  ift  eine  alte 
roilbe  ©anS.  2Me  SrfennungSjeicßen  finb  in  A.  'Jtr.  5 mitgeteilt.  ®a= 
her  nehme  man  bie  ©anS  nur,  wenn  fie  jung  ift,  jum  ®raten.  Slnbern» 
faflS  werbe  fie  nach  ber  Vorrichtung  (ließe  A.  3lr.  7)  in  Heine  ©tücfe 
jerteilt,  mit  foeßenbem  Sffig,  fiorberblättern  unb  helfen  übergoffeit 
unb  8 Xagc  gebeijt,  wäßrenb  täglich  bie  ©tücfe  umgelcgt  werben.  S)ie 
Subcreitung  ift  wie  $afcnpfcffer,  hoch  laffe  man  ben  Sucfer  weg. 

Sum  ®raten  wirb  bie  ©ans  mit  feingemachtem  ©alj  in*  unb  auS= 
wenbig  eingerieben,  fo  auch  mit  Vfeffer  unb  ÜDtuSfatnelfen,  unb  wie 
©anS,  boeß  ungefüflt,  mit  ®utter  unb  feinem  Ulierenfett  weich  unb 
gelb  gebraten.  3n  ber  lefcten  halben  ©tunbe  eine  halbe  £affe  ©aßne 
ßinjugefügt,  gibt  eine  angenehme  ©auce. 

14.  SSilbe  (5-nte.  fjinfidjtlich  ber  Verroenbung  rießte  man  fieß 
nach  oorßergehenber  ®emcrfung.  3ft  bie  Sitte  junt  ®raten  beftimmt, 
fo  wirb  fie  mit  feingemaeßtem  ©aij  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit 
reicßlich  ®utter  unb  feinem  TOerenfett  aufs  geuer  gebracht,  jwei  fior* 
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bcrblätter,  2 3itronenfd)eiben,  8 Sadjolberbeeren  {jinjugetljan,  unb 
nachdem  bie  Gute,  feft  sugebecft,  auf  beiben  Seiten  gelblich  geworben, 
fefjr  wenig  fodjenbeS  Soffer  hinjugcgoffeu  unb  langfam  jart  unb  gelb 
gebraten,  ©twaS  biefe  Sahne  ift  bei  ber  Subereitung  ju  empfehlen, 
jie  Sauce  wirb  mit  etwas  f altem  Saffer  jufammen  gerührt,  mit 
etwas  gleifdjcftraft  unb  einem  ©las  SJtotwein  bur<hgefod)t  unb  an= 
gerichtet. 

Sei  $ubereitung  einer  alten  wilben  ©nte  richte  man  fidj  nach 
£>afenpfcjfer,  nehme  baju  reichlich  Zwiebeln,  leinen  Sucfer. 

15.  Stfjttccljuhn.  $)ie  ©ereitung  ift  wie  beim  gelbfjuhn,  hoch 
muß  bie  ganje  £>aut  mit  ben  gebera  borher  abgejogen  werben. „ 

16.  SBaffcrhuhn.  25ie  £aut  wirb  ihres  thranigen  ©efdjmacfs 
wegen  abgejogen  unb  baS  $mf)n,  mit  Specffdjeiben  umbunben,  wie 
wilbe  ©nte  gebraten. 

17.  ©crUjuljn.  ®aS  ©erlhufjn  ift  nur  jung  ju  gebrauchen  unb 
wie  gelbhuhn  ju  braten. 

18.  gtfchreiljer  p bereiten.  ©om  gifdjreifjer  ift  nur  bie  ©ruft 
brauchbar  unb  fefjr  woljlfchmetfenb,  baS  übrige  tfjranig.  SRan  beftreue 
bie  ©ruft  bei  ber  ßubereitung  mit  bem  nötigen  Salj,  binbe  feine  Specf* 
feheiben  baritber,  lege  fie  in  reichlich  ^cifjgemac^te  ©utter  unb  brate 
fle  bei  öfterem  ©egießen  unb  fpäterem  .piitjuthun  oon  einer  laffe 
Sahne  bei  mäßigem  geuer  weich  unb  gelb.  ®‘e  Sauce  wirb  wie  beim 
$afenbraten  gemacht. 

19.  ©fau  p braten  (Sdjwabifd)  Steppt).  $)er  ljalbgewacbfene 
©fau  ift  junt  ©raten  am  beften.  $erfelbe  wirb  wie  ©uter  3 jage 
üor  bem  ©ebrauch  gefdjlachtet,  nur  bis  jur  Hälfte  beS  JpalfeS  gerupft, 
bamit  bie  ©äfte  ihn  ertennen,  ber  ffopf  abgefchnitten,  ausgenommen, 
rein  gewafchen,  in=  unb  auSwcnbig  mit  ©feffer  unb  Salj  eingerieben, 
ein  Sorbetblatt  nebft  etwas  ©eterfilie  unb  einigen  ©afilifumblättern 
hineingethan,  aufgebogen,  bie  ©ruft  mit  Specffcheiben  belegt  ober 
©ruft  unb  Sdjenfel  mit  feingefchnittenem  Specf  gefpieft  unb  langfam 
gebraten,  ©tödjte  baS  ©raten  am  Spieß  gefcheljen  foUen,  fo  wirb  bie 
©ruft  juüor  mit  einem  mit  ©utter  beftridjenen  ©apier  überbunben. 
©eim  Anrichten  wirb  ber  ft'opf  neben  ben  ©fau  gelegt  unb  eine  Sluftern* 
ober  Shaftfauce,  mit  3»tronenfaft  gefchärft,  baju  gegeben. 

20.  Sihwäbifdje  ©faucu»©aftcte.  ©in  junger  fjalbgewachfener 
©fau  wirb  einige  jage  oor  bem  ©cbraudje  gefdjlachtet,  bis  an  ben 
$opf,  welcher  abgefchnitten  wirb,  gerupft,  auSgcweibetunb  fauber  ge^ 
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toafcßett,  mit  Sewürj  unb  ©alj  in*  unb  au»wenbig  eingcrieben  unb 
aufgebogen.  Sann  legt  man  ein  ©tiid  ©utter  in  eine  ßafferoüe,  läßt 
ben  ©fau  eine  SBeile  barin  bämpfen,  fyacft  unterbot  bic  ßeber  beä* 
fetten  mit  einem  ©tüddhen  Spcd  unb  einet  3 wiebe!  flein,  macht  eine 
^anbüotl  geriebene»  SBeißbrot  in  ©utter  gelb,  läßt  ba»  ®ef)adte  barin 
bämpfen,  gießt  bie  ©utter  Pon  bem  ©fau  unb  gibt  ftatt  bereu  ba» 
(Sebämpfte  hinein,  fowie  auch  lU  glafdje  SBein,  30  ®r.  in  SBein  gc* 
fod)te  unb  neingefcßnittene  Staffeln  mit  bem  SBein,  worin  fie  gefocfjt 
finb,  einen  ©d)öpflöffel  gleifdjbriifje,  einige  3itronenfd)eiben,  ein  wenig 
Safilifum  unb  ein  paar  ßorberblätter.  SSenn  ber  ©fau,  feft  jugebedt, 
in  biefer  ©auce  langfam  beinahe  gat  geworben  ift,  fo  läßt  man  iljn 
barin  erfalten,  macht  eine  ©aftete  Pon  feinem  ©utterteig,  legt  ben 
©fau  hinein,  ein  ©tüddjen  ©ped  auf  bie  ©ruft,  fdjließt  unb  beftreicht 
bie  ©aftete  wie  gewöhnlich  unb  läßt  fie  beim  ©äcfer  ober  in  einem 
anbern  entfprecßenb  gehegten  Ofen  etwa  */*  ©tunbe  hochgelb  baden. 
Sie  jurüdgebliebene  ©auce  Wirb  mit  gleifchbrühe  unb  etwa»  $itronen* 
faft  oerbünnt  unb  heiß  gehalten.  Stach  bem  |>erau8nehmen  ber  ©a= 
ftete  au»  bem  Ofen  wirb  ber  Sedel  oben  abgefchnitten,  bie  ©auce 
hinein  gegoffen,  ber  ©fauenfopf  oben  auf  ben  Sedel  geftedt  unb  bie 
©aftete  warm  jur  Safel  gegeben. 

alte  ©fauen  fönnen  nur  ju  einer  falten  ©aftete  gebraucht  Werben, 
wie  bie  ©aftete  Pon  berfchiebenen  gleifcßarten;  auch  mirb  Wohl  ba» 
gleifdj  Porßer  in  eine  ÜJtarinabe  gelegt. 

21.  Stoerhafjn  ju  braten.  3mn  ©raten  ift  nur  junge»  Sluerwilb 
ju  empfehlen,  ba  alte  Sluerljähne,  felbft  wenn  fie  (was  junt  SBeich* 
werben  be»  gleiche»  empfohlen  wirb)  8 — 10  Sage  in  einem  ©ade 
70—100  cm  tief  in  bie  Gerbe  oergraben  werben,  mit  feltenen  8lu8* 
nahmen  jähe  bleiben  unb  biefethalb  am  beften  jum  Stagout  ober  gri» 
faffe  oerwanbt  werben.  Ser  Sluerhaßn  wirb  mit  nachfteßenb  bemerfter 
garce  gefüllt:  Sin  ©tüd  gute»  Sfalbfleifd)  unb  etwa»  roher  ©chinfen 
nebft  bem  gett  werben  fein  gehadt,  bann  fügt'man  hinju  einige  ®i* 
botter,  ein  paar  geftoßene  Steifen,  etwa»  bide  füße  ©ahne,  ©olj,  ge* 
riebene»  SBeißbrot  unb  ba»  ju  ©chaum  gefcfjlagene  Siweiß.  Sie»  alle» 
wirb  gut  gemifcht,  ber  Sluethahn  bamit  gefüllt  unb  Wie  ©uter  ge* 
braten. 

22.  9faerwilb*©aftetc  (feßr  ja  empfehlen).  SDtan  fdjneibet 
ben  Suerhahn  in  Keine  ©tüde,  löft  alle  ßnodien  barau»  unb  läßt  bie 
©tüdchcn  in  ©utter  etwa»  braten.  Sarauf  legt  man  fie  einige  ©tunben 
ht  SBeineffig  mit  ©feffer,  ©tuälat  unb  feinen  3wiebeld)en.  Unterbe» 
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wirb  $albfleifd),  >Rinbfleifcp  unb  frif«f>ea  ©cpweinefleifdj  ju  gleiten 
Xeiten  ganj  fein  gebadt,  pinjugetljan  ein  ropeS  Sibotter  unb  ba§  ge* 
pactte  Eigelb  einiget  partgefoditer  Siet,  etwas  SBeifjbrot  unb  SRuSfat. 
Sann  belegt  man  bie  ©aftetenform  unten  mit  ©ped  unb  ©utter,  borauf 
eine  Sage  Sluer^atjnftücft^en,  bemnäcffft  eine  Sage  non  bem  gepadten 
gleifcp,  unb  fo  fort  bis  bie  gornt  gefüllt  ift.  Oben  auf  legt  man  einige 
Zitro.icuKpeiben,  ftreut  etwas  ©alj  barübet  unb  gibt  eine  palbc  glafcpe 
SBeit.  p;n$u.  Sattacp  wirb  bie  gorm  feft  jugebedt  unb  auf  gelinbem 
geuer  »—6  ©tunben  gcfocpt.  SRöcpte  bie  haftete  unterbeS  ju  trocfen 
werten,  fo  fann  man  etwas  SBein  pinjugiefjen.  SRacpbem  biefetbe  gar 
geceorben  ift,  nimmt  man  bie  Züronenfcpeiben  weg,  macpt  bie  ©auce 
mit  Eigelb  etwas  fäntig  unb  gibt  bie  haftete  falt  jur  Safel. 

23.  SadiS  ju  braten.  Sin  junger  SacpS  foH  fepr  jart  unb 
Woplfcfimedenb,  ©cpweinSfilet  äpnlicp  fein.  9Ran  lege  ipn  2 — 3 Sage 
lang  mit  Zwiebeln,  gelben  SSurjeln,  Salbei  unb  allerlei  $üdjen* 
trautem,  Sorbcrblättern,  Pfeffer,  Gelten  unb  ©alj  in  Sffig,  fpide  unb 
brate  ipn  wie  einen  jungen  §afen,  bodj  feines  jartcren  gleifcpeS  wegen 
furjere  Zeit- 

24.  SadjSpfcffer.  SltleS  gleifcp,  welches  man  nid^t  als  ©raten 
gebraust,  wirb  in  ©tiide  genauen  unb  gerabe  wie  $afenpfeffcr  ju= 
bereitet.  Um  nötigerfalls  bie  ©ortion  ju  ocrgrßjjern,  fann  etwas 
©cpweinefleifcp  pinjugetpan  werben. 

25.  ©ebratener  ©cmSriirfen.  Serfetbc  mujj  bon  einem  jungen 
Siere  fein,  anbernfaöS  ift  baS  gleifcp  trocfen  unb  jäpe.  Sie  ©epanb* 
lung  ift  wie  {Rcprüden,  bei  ber  Zubereitung  werbe  bie  ©apne  niept 
gefpart;  bie  fäntige  ©auce  wirb  mit  Kapern  angerieptet. 

26.  ©cmSbratett  auf  Sirolcr  2lrt,  ber  2Baibntann§=$ü<pe  bon 
S.  b.  ©.  entnommen.  SBenn  bie  ®emfe  jerlegt  unb  rein  gewafepen 
ift,  fo  wirb  fie  in  ein  irbeneS  ©efepirr  gelegt,  gefallen,  mit  einigen 
Zwiebeln,  ©aftinafe,  Sppmian,  ©ewürjnelfen,  ©Jacpolberbeeven  unb 
einer  in  4 Seile  gefepnittenen  Zitrone  (bie  Kerne  entfernt)  gewürjt, 
mit  pcijjem  Sffig  übergoffen,  sugebedt,  befepwert  unb  an  einem  füplen 
Drte  aufbewaprt.  ©ad)  5 — 6 Sagen  wirb  ber  {Rüden  ober  ber  ©cplegel 
perauSgcnommen,  Wie  {Rep  gefpidt,  bann  in  ein  ©ratgefepirr  auf  ©ped* 
fepeiben  gelegt,  mit  einer  Zwiebel,  Sorberblatt,  ©feffer  unb  ©alj  itocp* 
malS  gewürjt,  mit  einem  palben  SRafj  orbinären  {Rotwein,  einem 
biertel  ÜRajj  guter  faurer  ©apne  übergoffen,  einige  ©cpwarjbrotrinben 
bcigelegt  unb  im  ©adofen  unter  öfterem  ©cgiejjjen  weiep  unb  faftig 
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P gebraten,  wobei  man  öfter  etwas  SBein  unb  faute  Sahne  nad)gießen 
muß.  ©eim  Anrichten  wirb  ber  ©emSbraten  auf  eine  erwärmte 
Sdjüffel  gelegt,  bie  Sauce  wie  beim  Stehbraten  jubereitet,  burd)  ein 
Sieb  geröhrt  unb  barübet  gefüllt. 

27.  ©emSßfeffcr.  üJtan  ritzte  fiefj  ganj  nach  ©feffer  ooit  ^>irfcf> 
ober  Steh  (D.  9tr.  208). 


H.  Warme  fjnbbhtga. 


1.  ©ottt  Stochen  ber  ©nbbingS. 

fitijanMnng  Itr  pubbing*.  ©orab  fei  aufmerffam  barauf  gemalt, 
eine  ©ubbingSform,  welche  fdjon  gelitten  hat,  nicht  eher  ju  gebrauten, 
beöor  man  fie  mit  SBaffer  gefüllt,  — wobei  fie  felbftrebenb  bon  außen 
rtiebt  naß  gemacht  fein  barf,  — eine  SBeile  auf  eine  troefne  Stelle  hin* 
gefegt  unb  fid)  fo  bon  ber  $)id)tigfeit  berfelben  überzeugt  hat.  Sefinbet 
fidjl  bie  geringfte  Öffnung  barin,  fo  mißrät  ber  ©ubbing  ganj  unb  gar. 
©or  jebem  ©ebrauc^  werbe  bie  gorm  mit  einem  troefnen  £uc he  gut 
auSgerieben,  überall,  ofyne  eine  Stelle  ju  übergeben,  reichlich  mit 
©utter  beftrichen  unb  bann  mit  feingeftoßenem  Bwiebacf  ober  getroef* 
neten  SBeißbrotrinben  beftreut.  ©efdEjiefjt  baS  ©eftreidjen  mangelhaft, 
fo  lägt  bie  gornt  nic^t  loS  unb  ber  ©ubbing  fommt  jerbröcfelt  herauf. 
Stad)  bem  ©ebrauch  ift  eS  eine  fpauptfadje,  baß  bie  gorm  nicht  nach* 
läffig  hingefteOt,  fonbem  mit  BeitungSpapier  gan$  gehörig  gereinigt 
unb  an  einem  troefnen  Orte  bewahrt  wirb. 

JknkiKtbf.  SE  erben  SDtanbeln  gebraucht,  fo  fönnen  fie  mit  etwas 
SBaffer  geftoßen  ober  gerieben  werben.  SefctereS  ift  üorjujiehen  unb 
wirb  hierbei  auf  A.  9tr.  56  aufmerffam  gemacht. 

Rubren  itr  pnhiing»ma|ft.  $5ie  ©ubbingSmaffe  muß  gut  gerührt, 
baß  SBeiße  ganj  frifcher  ©ier,  ohne  bie  geringfte  ©eimifdjung  oon  Si= 
gelb  (fiehe  A.  Sfr.  55),  oon  einer  ^weiten  §anb  ganj  fteif  gefdflagen 
werben,  bamit  man  nicht  genötigt  fei,  bie  gerührte  SJtaffe  ruhen  ju 
taffen.  Sobalb  ber  Schaum  leicht  burdjgejogen  ift,  muß  biefe  ohne 
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Sluffdjub  fogleich  in  bie  gorm  unb  — mit  Stuänahme  bon  $efen* 
pubbing«  — in  fodfenbe«  SBaffer  gefteUt  werben. 

/ällro  brr  /orm  unb  Sodjru  brr  pubbings.  ©eim  £)efenpubbing  Wirb 
bie  gorm  reic^lic^  halb  gefüllt  unb  in  lauwarmem  SBaffet  auf«  geuer 
gebracht;  bei  anberen  SDlaffen  läßt  man  gewöhnlich  ben  bierten  leil 
fehlen.  5)ann  wirb  bie  gorm  feft  öerfdjtoffen,  ba,  wo  fie  geöffnet 
wirb,  runb  herum  mit  SJtchl,  welche«  mit  etwa«  SBaffer  ganj  bicf  ge* 
rührt,  beftrichcn  unb  nur  fo  tief  in  focßenbe«  SBaffer  gefteHt,  baß  ba« 
SBaffer  währenb  bc«  Soeben«  nicht  an  ben  9tanb  reicht,  ba  fonft  leicht 
etwa«  in  bie  gorm  bringen  fönnte,  wa«  ba«  Slufgehen  be«  ©ubbing« 
berhinbert.  Um  ba«  Sluffpringen  ber  gorm  ju  berhüten,  welche«  ju* 
weilen  ber  galt  ift,  lege  man  jwei  Sollen  barauf.  2>er  ©ubbing  muß 
fortwährenb  glcidhmäßig  fodjen,  we«halb  jum  ©achgießen  für  fodjen* 
be«  SBaffer  geforgt  werbe,  bod)  muß  bie«  feitwärt«  gefchehen;  auch 
barf  nicht  an  ben  £opf  geftoßen  werben,  bamit  ber  Tübbing  nicht 
jufammenfinfe. 

Verfahren  beim  fiodjtn  brr  Pubbings  in  einem  ffudje.  SBünfdjt  man  ben 
Tübbing  in  einem  £udje  ju  lochen,  fo  muß  ba«fcl&e  borher  in  heißem 
SBaffer  auägewäffert  unb  banach  ftarf  au«gerungen,  ber  inwenbige 
IRaum,  fo  weit  ber  ©ubbing  reicht,  mit  ©utter  ober  ©djmalj  beftrichen 
unb  mit  SJiehl  beftäubt  werben;  ber  Siaurn  jwifchen  ©anb  unb  SDlaffe 
barf  Weber  ju  weit  noch  ju  enge  fein,  unb  ba«  Baffer  muß  ununter* 
brodjen  ftarf  fochen,  weil  bet  ©ubbing  fonft  bidjt  wirb  unb  alfo  miß* 
rät.  ©ine  gorm  ift  immer  oorjujiehcn. 

Änridjlrn.  ©eim  Slnricßten  wirb  bie  ©djüffel  erwärmt.  3n  falter 
3ahrc«jeii,  unb  wenn  bie  Suche  weit  bom  ©peifejimmer  entfernt  ift, 
hebe  man  bie  gorm  erft  furj  bor  bem  (gintritt  in«  #immer  bom  ©ub* 
bing  ab. 

Stm  borjüglidjften  geraten  alle  ©ubbing«  in  einem  SJampffeffel. 

2.  Gnglifdjcr  ©lunt*©ubbing.  9ir.  1.  4 ©ier,  ba«  SBeiße 
ju  ©djaum  gefcßlagen,  s/s  Siter  frifdje  ©ahne,  250  ©r.  feine«  SDtehl, 
250  ®r.  feingehfldte«  Stierenfett,  260  ©r.  gut  gewogene  Sorinthen, 
375  ®r.  au«gefernte,  gröblich  fle^aefte  Stofinen,  70  ©r.  $ucfer,  30  ®r. 
gefchnittene  ©uccabe,  30  ®r.  Orangcnfchale, l/*  SJtuäfatnuß,  ein  halbe« 
SBcingla«  Stunt  unb  etwa«  ©alj. 

Ssie«  alle«  wirb  gehörig  untereinanber  gerührt,  in  eine  gorm  ge* 
füllt  unb  4 ©tunben  gelocht,  ©eim  Anrichten  wirb  ber  ©ubbing  mit 
Straf  übergoffen,  angejünbet  unb  flammenb  jur  Xafcl  gebracht,  ©ine 
weiße  ©chaumfauce  (R.  Sir  85)  ift  am  pajfenbften  baju.  Zugleich 
aber  werben  auf  einem  ©räfentirtetler  Straf,  ßuefer,  Heine  gibibuffe 
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uitb  Stießt  fierum  gereicht,  bamii  bie  (Säfte  nach  belieben  ftatt  Sauce 
ju  ißrer  Portion  Straf  unb  Buder  nehmen  unb  bieS  anjünben  fönnen. 
gür  12 — 14  ©erfonen. 

9tnmert.  Siefer  ©ubbing  fann  am  Dorfjergebenbcti  Sage  angerübrt  »erben, 
ohne  baß  eS  bem  ©eraten  beSjelben  tjiribertid)  »äre.  nud)  fc^abet  ein 
längeres  Sodjen  nic^t. 

3.  ©nglifdjer  ©lum=©ubbiug.  9tr.  2.  260  ©r.  SRofinen, 
250  ®r.  ßorinthen,  250  ®r.  gehadteS  Stierenfett,  250  ®r.  geftoßener 
3»iebad,  250  ©r.  3uder,  125  ©r.  B'ttonat,  70  @r.  grftoßene  füge 
SDtanbeln,  70  ©r.  Orangcnfcßale,  V«  SDtuSfatnuß,  1 SBeinglaS  'Jtum 
unb  4 ganje  Siet  (»ooon  baS  SBeifjc  niefjt  ju  Schaum  gefcßlagen 
»irb). 

S)ie  ©eftanbteile  »erben  gehörig  mit  einanber  oerbunben  unb  in 
einer  ©eroiette  fecf)S  ©tunben  gelobt.  — gür  12 — 14  ©erfonen. 

4.  desgleichen.  91  r.  3.  ©anj  fefteS  feittgefcßabteS  Stinber* 
'Jtierenfett,  SJtehl,  auSgefernte  Stofinen  unb  ,ttorintl)en,  oon  jebem  Seile 
1 ©funb,  8 ©ier,  125  ©r.  3uder,  80  ®r.  feingefeßabte  SDtanbeln, 
V*  ältuSfatnuß,  1 Sßeetöffel  ©alj,  16  ©r.  Bitronat,  15  ©r.  Orangen» 
fetale,  1 SEBeinglaS  8ium  unb  fo  Diel  fDiilcß,  baß  ein  Söffet  im  Seig 
aufrecht  fielen  bleibt.  Ser  Seig  »irb  tüchtig  oerarbeitet,  jum  feften 
Sailen  geformt  unb  in  einem  Suche  6—8  ©tunben  gelocht. 

Äucß  falt  foO  biefer  ©ubbing  ju  empfehlen  fein, 
gür  24—28  ©erfonen. 

5.  ©lum=©ubbing  mit  föeißbrot.  6 ganje  @icr  unb  6 ©i» 
botter  »erben  jerrüßrt,  abroecbfelnb  — bamit  baS  SJtehl  nicht  flümprig 
»erbe  — ^ittaugerü^rt  250  ©r.  feines  Stlcßl,  ln.  3I*  Stiter  aJtilcß, 
1 ©funb  feines,  2 Sage  altes,  geriebenes  SBeißbrot,  375  ®r.  fein» 
geßadleS  Stierenfett,  250  ©r.  auSgefteinte  Stofinen,  250  ®r.  Korinthen 
unb  et»aS  ©alj. 

SieS  alles  »irb  mit  einanber  jerrüljrt,  in  eine  große  gorm  gefüllt, 
ober  man  legt  eine  ©eroiette  in  eine  tiefe  ©chüffel,  beftreicht  fie  in  ber 
üRitte  mit  ©utter,  ftäubt  SJtetjl  barüber  l)in,  tßut  baS  Slngerührte 
hinein  unb  binbet,  inbem  man  ein  wenig  Siaum  jum  Slufgeßen  läßt, 
einen  ©inbfaben  barurn  unb  focht  ben  ©ubbing  in  lochettbem  SBaffer 
ununterbrochen  3 — 4 ©tunben.  — gür  24  ©erfonen. 

9tnmerl.  Übrigens  fdjabet  ein  längeres  ßoeßen  biefem  foroie  auch  bem  Bor* 
bergebenben  ©ubbing  nicht 

6.  Steuer  aufgerollter  englifcßer  ©ubbing.  1 ©funb  feines 
SJteßl,  250  ©r.  feingefcßabteS  Stierenfett,  1 ©i,  1 Heine  Saffe  falteS 
©taffer,  1 Söffet  Buder. 
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25ieS  äße«  wirb  ju  einem  Xeig  gerührt,  tüchtig  »erarbeitet,  jwei 
SDteffcrrüden  bief  länglich  auSgcroüt,  mit  feinen  gohannisbeeren  ober 
fauren  auSgefteinten  ^irfdjen  ober  Pflaumen  belegt,  bie  bann  mit  bem 
nötigen  3uder  beftreut  werben.  Ober  man  beftreidjt  ben  Steig  mit 
jebem  beliebigen  (Singemachten  ober  mit  gutem  Kompott,  rollt  itjn  ber 
ßänge  nach  auf,  brüeft  ben  teig  an  beiben  ©eiten  ju,  rollt  ihn  in  eine 
©erhielte,  bie  man  an  beiben  ©eiten  jufdjlägt,  unb  lodjt  ihn  in  lod)en= 
bem  SBaffer  ununterbrochen  2 boQe  ©tunben. 

tiefer  ©ubbing  wirb  ohne  Sauce  mit  geriebenem  Suder  gegeben, 
f alt  fann  er  als  Suchen  ferbirt  Werben  unb  ift  als  folcher  fe^r  ju  em= 
pfeljlen;  boch  mujj  bann  jum  teig  ftatt  Stierenfett  öutter  genommen 
Werben.  — gür  16  ©erfonen. 

7.  ©nglifchcr  $Jorinthen=©ubbing.  @S  wirb  1 Sßfunb  feines 
SJtehl  mit  250  ©r.  ganj  feingehaeftem  Stierenfett  unb  etwas  ©alj  ber* 
mengt,  bann  werben  3 fdjäumig  geflogene  Sier,  reichlich  V*  Siter 
fette  SJtild),  70  ®r.  $uder,  200  ©r.  Sorinthen,  200  ©r.  auSgefteinte 
Stofinen,  ©eroiirj  nach  Selieben  baju  gerührt,  julefct  ein  ©las  Stum 
burchgemifcht  unb  biefe  SJtaffc  in  einer  gorm  4 — 6 ©tunben  gelocht. 

®S  lann  eine  2Bein=  ober  Stumfauce  (R.  Str.  84  unb  86)  baju 
gegeben  werben,  gür  ben  täglichen  tifdj  ift  folgenbe  Sauce  ju  em= 
^fehlen:  SJtan  läfjt  etwas  feines  SDtehl  mit  ©utter  anjidjen,  rührt 
iodjenbeS  SBaffer  baju,  lägt  foIcheS  mit  3uder,  ßimmet  unb  etwas 
©alj  lochen,  nimmt  bie  Sauce  bont  geuer  unb  rührt  Weifjen  SBein, 
nach  ©elieben  auch  einen  (Sfjlöffel  Stum  burch-  — gür  15  ©erfonen. 

®nmerf.  S)aä  üom  ©ubbing  Übriggebliebcne  lann  in  ber  gorm  roicber 
gelocht  werben,  unb  jofl  bieS  burch  nochmaliges  Soeben  felbft  bem  frifdjcR 
©ubbing  oorjujichen  fetn. 

8.  Grnglifdjer  Slpfcl*  ©ubbing  (für  einen  täglichen  tifch). 

1 ©funb  feines  SDtehl,  250  ®r.  fefteS,  eine  Stacht  gewäfferteS  unb 
ganj  fein  gefchabteS  Stierenfett,  1 gehäufter  $heeiöfM  öofl  pulberifirtcr 
Qngwer,  beSgteidjen  ©alj.  5)ieS  alles  reibt  man  gut  untereinanber 
unb  macht  bann  mit  laltem  SBaffer  einen  Xeig  barauS,  ber  Wie  SBeifj* 
brotteig  tüchtig  berarbeitet  wirb  unb  nicht  an  ben  £>änben  liebt.  $ann 
rollt  man  ben  $eig  runb  aus,  legt  eine  ©erbiette  in  eine  tiefe  ©chüffel, 
ftäubt  etwas  SDtehl  barüber,  legt  baS  auSgeroHte  ©latt  hinein,  füllt  es 
mit  in  ©iertel  gefchnitienen  fauren  Äpfeln  unb  einigen  ganjen  Stellen, 
brüdt  ben  Xeig  oben  feft  jufammen,  binbet  baS  Xudj  ju  unb  locht  ben 
©ubbing  in  locheitbem  SBaffer  unb  2 (S^töffel  ©alj  2 ©tunben  ftarl 
unb  ununterbrochen,  ohne  welches  ber  ©ubbing  einen  bidjten  Streifen 
erhält  SDtan  ferbirt  ihn  ohne  ©auce  mit  3uder. 
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21t«  einzelnes  (Seridd  nad)  einer  etwa«  fättigeuben  ©upbe  für  6 
Scrfonen;  befonber«  ift  ffartoffetfuppe  mit  gleifdjeftraft  gu  empfehlen. 

9.  fRei«=f}*ubbing  mit  ÜDlafronen  (febr  gut).  250  (Sr.  SRei«, 
ft.  1 Siter  SCRitcf),  etwa«  ganger  Bimset  unb  Sitronenfd^ale,  125  (Sr. 
Butter,  125  (Sr.  Buder,  10  Sier  unb  125  (Sr.  bittere  SRafronen. 

®er  8Sei«  wirb  abgebrüht,  in  SRitdj  mit  etwa«  gangem  Bimset 
unb  Bitronenfc^ate  tangfam  gar  unb  fteif,  nidjt  breiig  gefodjt.  Siadj* 
bem  berfelbe  ein  wenig  abgefüt)It  ift,  rü^t  man  bie  Sutter  gu  ©abne, 
gibt  B»*r,  abgeriebene  Bitrottenfdjale,  ©ibottcr  unb  ben  etwa«  abge* 
füllten  9lei«  b»ngu  unb  mifdfjt  jule^t  ben  gang  feften  ©djaum  ber  Siet 
teidjt  burdEj.  ®ann  gibt  man  bie  ÜRaffe  mit  ben  Sföafronen  lagenweife  • 
in  eine  gut  au«geftrid)ene  gorm  unb  lodjt  fie  2 V*  ©tunben.  (£«  Wirb 
eine  ©djaumfauce  bagu  gegeben.  — gür  12—14  fßerfonen. 

10.  5Rei«=fßubbing  mit  fRofincu.  250  (Sr.  fRei«,  etwa«  Bim* 
met  unb  Bitronenfdjale,  6 ©ier,  100  (Sr.  Sutter,  100  (Sr.  Buder, 
125  (Sr.  gut  gewafdjene  unb  angetroditete  fRofinen. 

SRan  bereite  biefen  fßubbing  nadj  oorbergebenber  Sorfd)rift.  $)ie 
Stofinen  Werben  burdj  bie  SRaffe  gerührt,  et)e  ber  Sierfcbaum  burdj* 
gemifebt  wirb,  ©tatt  ber  Stofinen  fann  man  auch  50  (Sr.  feingeftofjene 
SRanbeln,  worunter  9 ©tüd  bittere  fmb,  anfang«  gu  ber  Satter  röbren. 
Sjer  Tübbing  wirb  2 V*  ©tunben  gefodit  unb  eine  weifje  ©d)aum*  ober 
Stumfauce  bagu  gegeben.  — gür  10—12  fßerfonen. 

11.  fRei«utcbI=f)Jubbing.  ÜRr.  1.  200  (Sr.  fRei«mebl,  ft.  V» 
Siter  SRilcb,  130  (Sr.  Sutter,  8 Sier,  130  (Sr.  Buder,  70  (Sr.  bittere 
üftatronen,  30  (Sr.  Bitronat,  ©cbale  einer  Barone,  etwa«  ©alj. 

3Ran  richte  fidj  bei  ber  Bubereitung  nacb  (Srie«mebl=fßubbing,  füöe 
bie  SRaffe  tagenweife  mit  ben  ÜRafronen  in  bie  gorm,  taffe  ben  fßub* 
bing  21/*  ©tunben  ununterbrodben  foeben  unb  gebe  eine  ©ebaum* 
ober  SRotweinfaucc  bagu.  — gär  8 — 10  fßerfonen. 

12.  9tei«mebt=^ubbing.  SRr.  2.  200  (Sr.  SRei«mebt,  ft.  V* 
ßiter  SRitdj,  130  (Sr.  gewafebene  fforintben,  100  (Sr.  Sutter,  100  (Sr. 
ßuder,  6 @ier,  1 Xbeetöffet  Bimmet.  Bm  übrigen  nacb  öorbergebenber 
Änweifung.  — gür  8 — 10  ^Serfotten. 

13.  ©rie«mcbt=^ubbing  (febr  gut).  375  (Sr.  geförnte«  <Srie«* 
mebt,  ft.  */ 4 Siter  SRitcb,  125  (Sr.  Sutter,  125  (Sr.  burdjgeficbter 
Buder,  1 2 @ier,  .bie  ©cbale  einer  abgeriebenen  B^one  ober  6 ©tüd 
Heine  feingeftofjene  bittere  SRanbetn. 
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©tan  loche  bie  Hälfte  bcr  ©tildj,  rühre  mit  ber  anbcrit  ba#  ®rie?= 
mehl  an,  gebe  c#  nebft  bet  Hälfte  ber  ©utter  tjinein  unb  rühre  fo  , 
lange,  bi#  bie  ©taffe  fidf  gänjlich  oom  Xopfe  föft.  ®ann  reibe  man 
bie  übrige  ©utter  ju  ©ahne,  gebe  unter  fortwährenbem  Stühren  hinju  : 
©ibotter,  ©tanbeln,  guder,  ba#  etwa#  abgetönte  ©rie#mehl  unb 
mifd)e  ben  feften  ©d)aum  ber  ©er  leidjt  burd). 

©tan  taffe  ben  ©ubbing  2 Vs — 3 ©tunben  fod>en  unb  ferbire  ifjn 
mit  einer  ©chaum*,  Sium*  ober  Stotweinfauce. 

(gür  12 — 16  ©erfonen.) 

14.  <5fric8mchl=©ubbing.  @t.  Vs  fiiter  ©tilcf),  80  ®r.  ge= 
Iftmte#  ©ric#mehl,  100  ®r.  ßucfet,  100  ®r.  frifche  ©utter,  30  ®r. 
©uttanrofinen,  5 frifd^e  ®ier  unb  etwa#  Sitronenfc^ate. 

©til<h,  $uder  unb  ©utter  »erben  gurn  Äodjen  gebraut,  ba#  ®rie#= 
mehl  hinein  geftreut  unb  gerührt,  bis  bie  ©taffe  oon  ber  ft'nfferolle 
lo#läfjt.  ®ann  fteCte  man  biefetbe  hin,  bi#  fie  etwa#  abgefufjtt  ift, 
rüffte  2 ganje  Gier,  3 ®otter  nebft  3itronenfd)aIe  unb  Stofinen  ftarf 
fjinju  unb  mifd)e  3 ju  fteifem  ©cfjaum  gef  erlogene  6i»ei&  leidet  burdj. 
S)ie  ©taffe  »irb  in  einer  gut  jugericfjteten  offenen  gorm  im  ©adofen 
jur  $älfte  in  fodjenbe#  SBaffer  gefteüt  unb  1 Vs  ©tunbe  tangfam,  bodj 
ununterbrochen  geformt,  »ätjrenb  nötigenfaQ#  fodjenbe#  SBaffer  hinju 
gegoffen  »erben  muß.  — (gür  6 — 8 ©erfonen). 

Hnmerf.  @ric$mef)I* Tübbing  tann  nur  beiß  gegeben  »erben;  mit  bent  ©r* 
falten  »irb  bie  ©taffe  btdjt. 

15.  ©ubbing  öon  Stierenfett  (für  ben  täglichen  ftifdj). 

1 ©funb  ©fehl,  */*  ©funb  feingehadte#  Stierenfett,  Vs  fiiter  ©tilcf), 

3 @ier,  3 — 5 ©fjlöffel  oott  feiner  $uder  unb  etwa#  ©atj  (nach  ©e= 
lieben  auch  einige  feingeftofjene  ©tanbeln  unb  etwa#  3itronenfcf)aIe) 
»erben  miteinanber  öermengt  unb  bie  ©taffe  in  einer  mit  ©utter  au#= 
geftrichenen  unb  mit  gwiebad  beftreuten  ©ubbing#form  2 ©tunben 
gelocht.  Der  ©ubbing  »irb  mit  Kompott  Oon  frifchen  £'irfd)en,  ©ir- 
nen  ober  ©ftaumen,  auch  getrodneten  ©flaumen  unb  Sipfelfdjnifcetn 
gegeffen,  boch  mu|  üiet  ©auce  barunter  fein. 

16.  fiabinctt#=©ubbing.  125  ©r.  ganj  feine#  ©tehl,  125  ©r. 
$uder,  ft.  V*  fiiter  ©tild),  125  ©r.  ©utter,  10  frifche  ©ier,  30  ©r. 
Zitronat  unb  30  ©r.  Orangenfchalen  in  ©treifdfen  gefchnitten, 

70  @r.  gröblich  geftofjene  bittere  ©tafronen,  100  ®r.  ßorinthen, 
100  ©r.  ©ultan=3tofinen  ober  au#gcfteinte,  in  ©tüdchen  gefchnittene 
gewöhnliche  Stofinen. 

$a#  ©tehl  »irb  mit  ber  ©tild)  jerrüljrt  unb  mit  ber  £>älfte  ber 
©utter  fo  lange  über  geuer  gerührt,  bi#  bie  ©taffe  ftdj  Oom  Xopfe 
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löft.  Sann  reibt  man  btc  übrige  ©utter  ju  ©ahne,  rührt  obige  Seile 
ttac^  einanber  f)inju,  oermengt  biea  mit  bem  Slngerüljrten  unb  mifcfjt 
julefct  ben  fteifen  ©djaum  ber  @ier  leicht  burd).  Ser  ©ubbing  ^irb 
21/*  ©tunben  gefotzt  unb  eine  ©djaumfauce  baju  gegeben. 

gür  12 — 14  ©erfonen. 

17.  gigaro=©ubbing.  375  ®r.  gemahlener  9tei8  (fiehe  A.  9tr. 
81),  ft.  aU  üiter  SJiiftf),  130  ©r.  ©utter,  14  Sier,  200  ®r.  burcf)= 
gefiebter  ßucfer. 

Sen  3?eia  focht  man  mit  ber  üJtild»  unb  ber  §älfte  ber  ©utter 
gar  unb  recht  fteif,  rührt  bie  übrige  ©utter  ju  ©ahne  unb  bann  nach 
unb  nach  Sibotter,  3uder  unb  bie  au8gebampfte  Steiamaffe  h’tnju. 
Siefe  wirb  nun  in  4 gleiche  Seile  geteilt,  ein  Seil  mit  ©chofolabc  (fiehe 
©acfwerf  S.  Str.  15)  gefärbt  unb  mit  einem  fingerbreiten  ©tüdfdhen 
Sanifle,  wetcfeea  mit  3ucfer  fein  geftofeen  ift,  gewürgt.  Ser  jioeite  Seil 
wirb  mit  ©pinatfaft  gefärbt  unb  mit  etwaa  Orangenblütwaffer  ge* 
ttürjt.  Ser  britte  Seil  wirb  mit  50  ©r.  ftrebabutter  ober  auch  mit 
etwa«  Sodjenille  rot  gefärbt,  ju  legerer  gibt  man  ein  wenig  abge* 
riebene  3iftouenfchale  ober  feinen  3immet;  wählt  man  Ätebabutter, 
fo  fommt  weiter  fein  ©ewürj  baju.  Ser  oierte  Seil  bleibt  Weife  unb 
wirb  mit  30  ©r.  feingeftofeenen  SDSanbeln,  worunter  4 ©tücf  bittere 
finb,  gemürjt.  3ugleidj  wirb  oon  12  @iem  baä  SBeifee  ju  einem  recht 
fteifen  Schaum  gefdjlagett,  berfelbe  in  4 Seite  geteilt  unb  fcfmeö  burdj 
bie  oerfchieben  gefärbten  ÜJtaffen  gezogen,  welche  lagenweife  in  bie 
gorm  gebracht  werben. 

Ser  ©ubbing  mufe  2 V*  ©tunben  lochen  unb  wirb  mit  einer 
©chaumfauce  jur  Safel  gegeben.  — gür  15 — 18  ©erfonen. 

18.  Äorinthett*©nbbtng  (oorjüglid)).  125  ©r.  ©utter,  250 
©r.  feines  9Jtehl,  ft.  */*  üiter  9)tild),  8 oollfommene  ©ier,  3 gehäufte 
©feloffel  burchgefiebter  3uder,  baa  Slbgeriebene  einer  3ifr°ne  ober 
eine  grofee  halbe  SDtuafatnufe,  260  ©r.  gute,  gewafchene  unb  wieber 
angetrocfnete  Korinthen,  200  ®r.  altea  geriebenea  SSeifebrot  unb  reich* 
lieh  e'n  halbe*  2Beingta8  ooll  9tum  ober  Straf. 

Stach  einem  neuen,  ju  empfehlenben  ©erfahren  beim  Slbrühren 
ber  ©ubbing8maffe  über  geuer  wirb,  währenb  man  bie  HJiitch  jum 
Wochen  bringt,  baa  9Rehl  mit  ber  ©utter  jum  Seig  gefnetet  unb  biefer 
nach  unb  nach  ftücfcfeenweia  hineingethan,  woburch  fi<h  baa  SDtehl  oöllig 
auflöft  unb  ftch  ju  einer  ganj  feinen  SJlaffe  bilbet,  welche  man  fo  lange 
rührt,  bia  fie  fidj  gänzlich  oom  Sopfe  löft.  gft  biefetbe  etwaa  abge* 
fühlt,  fo  werben  allgemach  ©ibotter,  3«cfer,  ©ewürj,  Korinthen  unb 
JßJeifebrot  Ijinjugerührt,  bann  wirb  ber  fefte  Siweifefcfeaum  mit  bem 
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©um  teidjt  burebgemifdjt,  bie  ÜJ?affc  fofort  (fiebe  ©r.  1)  in  bic  üorljer 
pgcricbtete  gorm  gefüllt  unb  gut  oerfdjloffen  21/* — 3 ©tunben  ge= 
todf)t.  ©ine  ©djaumfauce,  auch  Dbftfauce  bap. 

gut  14 — 16  ©erfonen. 

19.  Söeifter  ©ago4ßubbiug.  200  ©r.  gereinigter  ©ago,  mit 
SKitcb  gar  unb  bid  getodjt,  10  ©ier,  125  ©r.  ©utter,  125  ®r.  3udet, 
Simmet  unb  ©djate  einer  3itrone,  150  ®r.  geftofjcner  3wiebad, 
1 Xaffe  gute  fufje  @a|ne.  SEBie  ©eiö=©ubbing  pbereitet  unb  gefaxt; 
audb  biefelbe  ©auce.  — gür  14  ©erfonen. 

20.  ©raunet  ©ago>©ubbing.  125  ®r.  ©ago  wirb  einigemal 
falt,  bann  marm  getoafdjen,  mit  halb  ©otwein  ^alb  SBaffer  gar  unb 
bicf  gefotzt;  fnapp  90  ®r.  ©utter  p ©aljne  gerührt,  bap  fecbs  @i= 
botter,  70  ®r.  geftojjener  .ßroicbatf,  V*  Xaffe  füfee  ©abne,  125  ®r. 
3uder,  Simmet  unb  ßitronenfcbate  unb  baS  p ©cbaum  gefc^lagene 
Sßeifje. 

SJian  foefjt  ben  Tübbing  2 ©tunben  unb  gibt  eine  ©djaumfauce 
bap.  — gär  12  ©erfonen. 

21.  ©ortugieftfdjcr  Tübbing  ($n  empfehlen).  750  ®r.  altes 
SBeijjbrot,  70  ©r.  ©utter,  70  ®r.  flcingerö^rte»  2Rarf,  in  ©rman* 
getung  125  ®r.  ©utter,  10  ©ier,  100  ®r.  burcbgefiebter  guder, 
100  ®t.  auSgef  ernte  ©ojirtcn,  ebenfoöiel  gemäkene  Sorintben,  ab= 
geriebene  ©d)ate  unb  ©aft  einer  3itrone  unb  ein  SBeinglaS  ©um. 

25aS  SEBeifjbrot  mirb  bünn  abgefepätt,  in  SRitcb  etwas  geweidet 
unb  auSgebrüdt,  mit  SJiarf  ober  ©utter  auf  bem  geuer  abgerütjrt. 
©acbbem  es  auSgebampft,  rübtt  man  ©ibotter,  ßuder,  ©aft  unb  ©djate 
einer  ßitrone,  fRoftnen  unb  Soriniben  nad)  unb  nach  pinp,  bann  mirb 
(fiefje  ©r.  1)  ber  fteife  ©d)aum  öon  8 ©iweifj  mit  bem  ©um  leicht 
burd)  bie  TOaffe  gejogen  unb  fogteid)  in  ber  pgeridjtcten  gorm  auf» 
geuer  gebracht. 

©lau  fodjt  biefen  ©ubbing  nicht  »oeniger  als  2 ©tunben  unb  gibt 
eine  ©djaumfauce  bap.  — gär  16 — 18  ©erfonen. 

22.  6djanm4|Jubbing  mit  ©iafronen  (borsuglidj).  170  ®r. 
frifdie  ©utter,  170  ©r.  feinfteS  ©lebt,  10  ©ier,  130  ©r.  geriebener 
Buder,  abgeriebene  ©dfjale  einer  gitrone,  V*  Siter  SJlitd)  unb  10  bis 
12  bittere  SJiatronen. 

©utter  unb  ÜMd)  werben  pm  Soeben  gebraut  unb  mit  bem  SJiet^l, 
meines  unter  ftetem  ©uffren  tangfam  bingeftreut  wirb,  fo  lange  gelodet, 
bis  bie  SRaffe  ftdb  öont  2opfe  löft.  ©adfjbem  fie  abgefübtt  ift,  werben 
bie  ©ibotter,  $uder  unb  gitronenfebate  tangfam  binpgegeben,  wäbrenb 
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ftarf  gerührt  wirb,  wo  man  bann  bcnfteifen  ©•iweigfchaum  leidet  burch* 
mifcht.  darauf  wirb  bie  .'pälftc  ber  Klaffe  in  bie  mit  ©utter  gut  au«= 
gestrichene  unb  mit  3n>iebacf  Sorgfältig  beftreute  gorm  gefußt,  biefe 
mit  ben  Klafroneit  belegt  unb  mit  ber  anbem  Hälfte  ber  Klifchung 
bebetft. 

Klan  laffe  ben  Tübbing  2 ©tunben  ununterbrochen  fodjen  unb 
gebe  eine  ©cgaumfauce  baju.  — (gür  12  ©erfonen.) 

23.  £ot*  ober  Sd)Wnntm=©ubbing.  200  ®r.  gan^  feine« 
Klehl,  12  (gier,  130  ®r.  ©utter,  130  (Sr.  3«cfer,  bie  obgeriebene 
«Schale  einer  3itrone,  */s  Siter  5ERilch. 

3um  oorjöglidjen  Geraten  biefe«  ©ubbing«  richte  man  fich  beim 
äbrüfjren  ber  Klaffe  ganj  nadf  ber  Sereitung«meife  be«  Sforinthen* 
©ubbing«  unter  ©eadjtung  ber  ©emerfungen  in  9lr.  1,  loche  ihn 
al«bann  2 — 2 Vs  ©tunben  ftorl  unb  ohne  Unterbrechung  unb  feroire 
ihn  mit  einer  guten  ©cfiaum*,  Kotwein*  ober  gruchtfauce.  ©ine  meidf* 
liehe  ©ouce  paßt  nicht  baju.  — gür  12 — 14  ©erfonen. 

3tnmerf.  fflie  überhaupt,  muß  befottber«  btefer  ©ubbing  jogleiih  in  bie  gönn 

unb  in«  foefjenbe  SBajfer  gefept  werben. 

24.  Sthwäbifdjer  Sot*  ©ubbing.  150  ©r.  feine«  Kleffl, 
150  ©r.  feingeftofjene  Klanbein,  150  ©r.  ©utter,  150  ©r.  3«cfer, 
9 (gier,  V*  Siter  Klilch  unb  bie  abgeriebene  Schale  einer  3»trone. 

Her  ©ubbing  mirb  wie  ber  oorhergehenbe  jubereitet,  2 ©tunben 
gelocht  unb  mit  einer  ber  bemerken  ©aucen  gegeben. 

25.  ©ubbing  oon  gaben*9tubcln  (fegt  gut),  ©tarf  Vs  Siter 
Klilch,  130  ©r.  ©utter,  130  ©r.  3ncfer,  200  ©r.  gaben- Klaccaroni, 
abgeriebene  Schale  einer  halben  Simone,  70  ©r.  geflogene  Klan* 
beln,  worunter  6 ©tücf  bittere  finb,  2 Klefferfpifccn  Klu«fatblüte, 
12  ©ier. 

Klilch,  Südev  unb  bie  Ipälfte  ber  ©utter  werben  jum  Wochen 
gebracht,  bie  jerbrüeften  gaben*Kiaccaroni  hineingegeben  unb  gerührt, 
bi«  bie  Klaffe  fteif  ift  unb  fief)  oom  Hopfe  ablöft.  Hann  mirb  bie 
übrige  ©utter  ju  ©al)ne  gerieben,  hinjugerührt:  Klanbein,  ©ewürj, 
©ibotter,  bie  etwa«  abgefühlte  Klaffe  unb  bann  ber  fteife  ©iweifjfchaum 
leicht  burcbgemifcht. 

Klan  laffe  biefen  ©ubbing  21/s  ©tunben  fochen  unb  gebe  eine 
warme  ©auce  bon  faurem  SHrfch*  ober  3ohanni«becrfaft  ober  SBein* 
fauce  baju.  — gür  15 — 18  ©erfonen. 

hierju  fmb  ganj  befonber«  bie  9lei«*gabennubeln  au«  ber  gabrif 
Don  £>errn  Ulbert  ©echftebt  in  Kieberlahnftein  ju  empfehlen. 
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26.  9iubel=©ubbing  auf  anbere  2trt.  1 fiiter  ©tilcfj,  130  (Sr. 
Rubeln,  130  (Sr.  frifc^e  ©utter,  8 ©er,  etwas  abgeriebene  3*ltonen= 
fcfjale  ober  ein  ©tücfcßen  ©aniHe. 

©ie  Rubeln  werben  mit  ber  ©tildf,  ber  Raffte  ber  ©utter  unb 
©aniöe  bicf  gelocht.  Säljrenb  bie  ©taffe  etwas  abfüfjlt,  rühre  man 
bie  übrige  ©utter  wei<f|,  bie  ©botter  nach  unb  nad)  hinein  r gebe 
3ucfer  unb  Stubein  l^inju,  rüljre  bie  ©taffe  noch  eine  SBeile,  mifdje 
ben  fteifen  ©weißfchaum  leicht  burd)  unb  fülle  fie  in  eine  borgeridjtete 
Sorm.  ©iefe  wirb  im  ©acfofen  jur  £>älfte  in  fodjenbeS  Saffer  gefteUt 
unb  offen  langfam,  bocf)  fortwährend  gelocht. 

27.  ©iSfuit=fßubbing,  warm  unb  fall  $u  geben.  375  (Sr. 
©isliüt  ober  ©Reiben  »on  einem  ©isfuitfuchen,  10  ©er,  ft.  SU  fiiter 
frifcße  ©ahne  ober  ©iildj,  etwas  mit  3ucfer  feingeftoßene  ©anille. 

©tan  legt  ben  ©iSfuit  in  eine  jugeridjtete  gorm,  fdjlägt  bie  ganzen 
©er,  gibt  ©aniHö  unb  ©ahne  hinju  unb  gießt  eS  barüber.  ©er 
©ubbing  wirb  2 ©tunben  gcfodjt,  bie  gorm  geöffnet  unb  an  einem 
jugfreien  Orte  auf  eine  warme  ©Rüffel  geftürjt.  ©ofl  et  fall  gegeben 
werben,  fo  läßt  man  ißn  in  ber  gorm,  bis  größtenteils  bie  §ifce  oer* 
bampft  ift,  weil  er  bann  weniger  jufammenfinft.  £ierju  ift  eine 
©anitlefaucc  üblich;  ba  fie  inbeS  ben  Tübbing  febr  weichlich  macht,  fo 
ift  ju  ©tfjaumfauce  ju  taten.  — gfir  12 — 14  ©erfonen. 

28.  ©tanbel=©ubbing,  falt  unb  warm  $n  geben.  100  (Sr. 
©utter,  10  ©botter,  200  (Sr.  3»der,  ©oft  unb  abgeriebene  ©djate 
einer  3>trone,  250  (Sr.  mit  etwas  Soffer  feingeftoßene,  beffer 
geriebene  ©tanbeln  (nach  A.  9tr.  56)  unb  375  (Sr.  altes  ©emmelbrot. 

fiefctereS  wirb  abgefdjält,  in  ©fild)  geweicht  unb  auSgebrüdt,  bie 
©utter  weidf  gerührt  unb  bie  bcmerften  ©eile  nad)  einanber  ßinju* 
gefügt;  nadjbem  bie  ©taffe  gut  gerührt,  wirb  ber  fefte  ©weißfchaum 
leidjt  barunter  gemif^t  unb  ber  ©ubbing  foglcid^  aufs  geuer  gebraut, 
©tan  läßt  benfelben  2 ©tunben  lochen  unb  gibt  ©djaumfauce  ober 
grudjtfaft  baju.  — gür  12  ©erfotten. 

29.  (Salla*©ubbiitg,  warm  unb  falt  $u  geben,  ©tan  loche 
in  8 ©eile  gefdjnittene  feine  24>fel  mit  Sein,  3uder,  3itronenfchale 
unb  gut  gewafdjenen  Korinthen,  gebe  fie  in  eine  Scfjüffel,  lege  ein* 
gemalte  grüdjte,  namentlich  SIpritofen  barauf,  fowie  auch  nachbcm 
mit  gutem  Stunt  angefeuchtete  ©iSfuitS  unb  ©tafronen.  ©iefe  ©c^ic^t 
wirb  mit  etwas  3ucfer  beftreut  unb  mit  einer  Gräme  bebecft,  welche 
bon  ft.  1 fiiter  ©tild»,  100  (Sr.  Seijenftärle,  100  (Sr.  3uder, 
6 ©bottern  unb  etwas  ©aniHe  unter  ftetem  Stühren  gelocht  ift.  ®ar* 
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über  ftreidje  man  ba8  oon  6 Siern  ju  ©chaum  geflogene  SDBciße, 
beftreue  ei  mit  $uder  unb  ßimmet  unb  taffe  ben  Tübbing  bei  getinber 
£>ifce  im  Ofen  baden,  fo  baß  ber  @djaum  nur  gelb  »erbe. 

30.  SdjoloIabe»$nbbing,  warm  unb  fall  ju  geben.  125  ®r. 

Butter,  250  ®r.  burchgefiebter  3uder , 12  Siet,  250  ®r.  geriebene 
ober  feingeftoßene  SDlanbetn,  200  ©r.  geriebene  unb  burchgefiebte 
©djofotabe,  etwa«  mit  ßuder  feingeftoßene  Banille  ober  3immet. 

®ie  Butter  wirb  ju  ©ahne  gerieben,  nach  unb  nach  werben  ßucfer, 
Sibotter,  SDlanbetn,  ©cholotabe  unb  ©aniHe  hinjugefügt,  lU  ©tunbe 
ftarf  gerührt,  baä  *u  ©chaum  gefc^tagene  Siweiß  leicht  burdEjgemifc^t 
unb  bet  Bubbing  1 ©tunbe  bei  mittelmäßiger  $ifce  gebacfen.  SBünfdjt 
man  benfetben  fatt  ju  geben,  fo  wirb  er  2 ©tunben  gefotzt  unb  eine 
©anißenfauce  baju  gereift.  — gür  12 — 15  ©erfonen. 

31.  ©tarntet  Stanitle»  Bubbing.  625  ©r.  alte«  Sßeißbrot, 
wobon  bie  Trufte  entfernt,  ln.  1 Siter  frifcße  ©ahne  ober  SDtilch, 
125  ®r.  Butter,  170  ©r.  feingeftoßene  SDlanbetn,  170  ©r.  burdj* 
gefiebter  ßutfer,  10  Sier  unb  etwa«  mit  ßuder  feingeftoßene  Banille. 

®a$  SBeißbrot  wirb  in  ber  falten  ©ahne  eingeweicht  unb  fein 
gerieben,  bie  Butter  ju  ©ahne  gerührt,  nach  unb  nach  Sibotter, 
SDlanbetn,  Buder  unb  Banille  tjtnjugegeben,  bie  SDlaffe  V*  ©tunbe 
nach  einer  Stidjtung  hin  gerührt  unb  atäbann  baä  ju  fteifem  Schaum 
gefcfjlagene  Siweiß  burchgemifdjt. 

SDlan  läßt  ben  Tübbing  2 — 21/*  ©tunben  fochen  unb  gibt  eine 
©cßaumfauce  baju.  — gür  12 — 16  Sßerfonen. 

32.  .gtmttMit’fßnbbing.  «ffr.  1.  340  ©r.  gwiebad,  mit 
frifcher  Butter  beftrichen,  ft.  1 Siter  SDtitdj,  9 — 10  Sier,  125  ®r. 
Korinthen  unb  125  ®r.  Stofinen,  beibe  gut  gewafdjen,  leitete  au3= 
gelernt,  126  @r.  gefcßabte  SDlanbetn,  2 gehäufte  Sßtöffet  $uder  unb 
bie  bünn  abgefchnittene  unb  feingehadte  ©djote  einer  halben  Zitrone. 

®ie  gut  borgerichtete  gorm  wirb  einige  ©tunben  üor  bem  Äocßcn 
bei  BubbingS  mit  einer  Sage  Broiebad  belegt,  wobei  man  bie  Süden 
mit  3wiebadbröd<hen  auSfütlt.  ®ann  jerllopft  man  bie  ganzen  Sier, 
gibt  SDtilch  unb  ben  Budet  fjinju,  ftreut  oon  bem  oben  Bemerften 
einen  ®eil  über  ben  Bwiebad  unb  fährt  fo  fort,  biä  eine  ßwiebadtage 
ben  ©chtuß  bitbet.  ®anacf)  wirb  bei  ftarlen  ßwifchenpaufen  bie  Sier* 
milch  taffenweiä  gleichmäßig  unb  Iangfam  barüber  oerteitt,  fo  baß  fotcße 
bie  SDlaffe  allgemach  burchjiehe  unb  bie  oberfte  Sage  gleich  ber  unterften 
burchweicßt  werbe.  SDlan  taffe  ben  fßubbing  2— 21/»  ©tunben  lochen 
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unb  fetöire  ign  mit  einer  guten  Sdfjaum=,  Stotwein»  ober  grucgtfauce; 
lefctere  aber  mug  gebunben  fein  unb  barf  ber  Saft  nicgt  gu  feEjr  gefpart 
Werben.  — gür  14—16  ©erfonen  ginreicgenb. 

33.  3wiebad*©nbbing.  9fr*  2.  200  ®r.  ßmiebad,  1 Ober» 
taffe  eotl  Stoftnen,  6 Sier,  fn.  '/*  Siter  frifcge  SJtitcg,  70  ®r.  ßuder 
unb  etwa«  ßimrnet. 

Qm  übrigen  ricgte  man  ficg  naeg  borgergegenber  ©orfdjrift  unb 
taffe  ben  ©ubbing,  ber  Heineren  Ouantität  wegen,  1 V* — 2 Stunben 
lochen.  — gür  10 — 12  ©erfonen. 

34.  3wiebad»©ubbing  mit  3foganni«beeren  ober  fanren 
Äitfcgen.  SJerfetbe  wirb  naeg  ßroiebac!*  Tübbing  Str.  2 bereitet, 
jebocg  negme  man  giergu  8 ©ier,  ftreue  ftatt  Stofinen  250  ®r. 
3oganni«beeren  unb  340  ®r.  ßuder  burcg  unb  berfäume  nicgt,  bie 
gorm  naeg  Str.  1 reicgticg  gu  beftreicgen. 

SJiefer  Tübbing  wirb  ogne  Sauce  gegeben  unb  ift  bon  öorgüg* 
liebem  ©efegmad.  — gür  10 — 12  ©erfonen. 

35.  Kartoffel»©ubbing  (fe^r  gut).  125  ®r.  ©utter,  200  ©r. 
bureggefiebter  ßuder,  30  ®r.  füge  unb  8 Stücf  bittere  feingeftogene 
SJtanbetn,  ßitronenfegate , ßimmet,  12  Sibotter,  750  ©r.  geriebene 
Kartoffeln  unb  125  ®r.  alte«  geriebene«  SBeigbrot. 

S)ie  Kartoffeln,  welche  fegr  gut  unb  mehlig  fein  müffen,  werben 
am  Sage  borget  reicgticg  galb  gar  getodjt,  abgegogen,  anbern  Sage« 
gerieben  unb  ba«,  wa«  ginter  bie  Steibe  faßt,  gewogen.  2)ie  ©utter 
Wirb  gu  Sagne  gerieben,  bann  werben  Sud«,  SJtanbetn,  ßitronen» 
fcgale,  ßimmet  unb  naeg  unb  naeg  bie  Sibotter  gingugerügrt,  fowie 
aueg  bie  Kartoffeln.  Stadgbcm  bie  SJtaffe  eine  gute  SSeite  gerügrt,  Wirb 
ba«  SBeigbrot  unb  banaeg  ber  fefte  Scgaum  ber  Sier  bureggemifegt. 

SJtan  taffe  ben  Tübbing  l1/*  Stunbe  baden  ober  reicgticg  2 Stun* 
ben  toegen  unb  reiege  eine  Scgaum»,  Ütum*  ober  grutgtfauce  bagu. 

gür  16—18  ©erfonen. 

36.  feinet  2JtegI*©ubbing  mit  |jefe.  700  ®r.  feinfte« 
SJtegl,  200  ®r.  Korintgen,  200  ©r.  au«gef  ernte  Stofinen,  200  ©r. 
©utter,  50  ®r.  trodne  §efe,  6 ©ier,  ft.  Vs  Siter  tauwarme  SJtitcg, 
125  ®r.  ßuefer,  Scgate  einer  ßitrone,  Vs  3Jtu«fatnug. 

Stacgbem  bie  ©utter  weieg  rerügrt,  werben  naig  unb  naeg  bie 
gangen  Geier,  abweegfetnb  SJtegl  unb  SJtitcg  unb  ba«  übrige  ginju* 
gerügrt,  gutegt  wirb  bie  mit  etwa«  SJtitcg  gerrügrte  §efe  bureggemifegt, 
bie  SJtaffe  mit  einem  ftaegen  götgernen  Söffet  tfiegtig  gefegtagen,  fo  bag 
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fte  ©lafen  wirft,  nt  bie  jugeric^tele  Sortn  gegeben,  in  lauwarme« 
Saffer  gefteüt  unb  21/*  ©tunben  gefügt. 

6«  fann  eine  ©umfauce  baju  gegeben  werben ; auch  wirb  biefer 
©ubbing  ohne  Sauce  $u  ©raten  unb  geföntem  Obft  angerid)tet. 

©ei  einigen  ©dEjßffeln  für  8 — 9 ©erfonen. 

37.  öewö^nli^er  3Jtebl*©ubbing  mit  $efe.  875  ®r.  gute« 
SKebl,  60  ®r.  trorfne  ober  3 Gfjlöffel  gewäfferte  bitte  £>efe,  100  bi« 
130  ®r.  geftbmoljene  ©utter,  4 Gfjlöffel  Bucfer,  ©offnen  unb 
Sorintben  natb  Belieben,  jufammen  etwa  200 — 260  ®r.,  fn.  aU 
Siter  lauwarme  9©iltb,  2 Gier. 

SJtan  rflbrt  bie«  alle«  untereinanber,  Ififjt  e«  t>or  bem  SodEjen  in 
ber  ftorm  aufgeben,  ober  fteHt  bie  fform  in  lauwarme«  SBaffer  unb 
lägt  foldje«  langfam  jum  Soeben  tommen. 

©ine  5rud}tfauce,  ober  gefcbmoljene  ©utter,  ober  getobte«  Obft 
mit  reidjlidj  ©rfibe  baju. 

S)ie  £>filfte  biefer  ©ortion  reicht  bin  für  6 — 8 ©erfonen. 

38.  9JlebI*  unb  SBeiftbrot*  ©ubbing  jn  gefoibtem  Obft, 
Oorjfiglitb  ju  ©inten  ober  frifebea  3wctfdjen.  Sn.  V*  Siter 
SKildj,  100  ®r.  ©utter,  230  ®r.  gute«  SDtebl,  8 Gier,  V*  Ü^eelöffel 
3©u«taiblüte,  200  ®r.  alte«  geriebene«  SBeifjbrot,  2 (Sßlöffel  Butter, 
V*  ®la«  ©um. 

Stfe  Hälfte  ber  ©utter  wirb  geftbntoljen,  SJlebl  mit  ÜMcb  angerflbrt 
binjugegeben  unb  fo  lange  gerfibrt,  bi«  fitb  bie  SDtaffe  Dom  Sopfe  löft. 
©atbbem  bie  ftärffte  ^»ifee  oerbampft  ijt,  wirb  ba«  Slbgerfibrte  mit  ben 
6ib ottern,  ber  SKuälatblüte  unb  bem  Butter  tütbtig  geftblagen,  bann 
ba«  SBeifjbrot  burtbgerflbrt,  banatb  ber  fteife  Gierfdjaum  unb  julefct 
ber  ©um  eben  burdjgemifcbt. 

2) er  ©ubbing  wirb  2 V*  ©tunben  getobt  unb  gibt  mit  getodjtem 
Obft  ein  fättigenbe«  ®eridjt  für  etwa  8 ©erfonen. 

39.  ©<bwar$brot*©ubbing.  170  ®r.  ©utter,  170  ®r.  Butter, 
8 Gier,  etwa«  ©eiten,  Bautet,  Sarbamom,  Bifronenfdjale,  125  ®r. 
Sorintben,  230  ®r.  alte«  geriebene«  unb  burtfjgefiebte«  ©cbwarjbrot 

Sie  ©utter  wirb  ju  ©abne  gerieben,  ©eroürje,  Gibotter,  Sorintben 
unb  ba«  ©cbwarjbrot  binjugerü^rt,  julefct  ber  fteife  ©tbaum  ber  Gier 
burebgemifebt,  fowie  autb  Vt  ®la«  ©um. 

Siefer  ©ubbing  wirb  2 Vs  ©tunben  getobt  unb  eine  ©tbaum* 
ober  ©otweinfauce  baju  gegeben.  — 3rür  10 — 12  ©erfonen. 

40.  6tbwarjbrot=©ubbing  mit  3J?anbeIn.  250  ®r.  alte« 
geriebene«  unb  burtbgefiebte«  ©cbwarjbrot,  125  @r.  ©utter,  1 @la« 
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SRotmein,  12  ©ier,  260  ®r.  burc^gefiebter  Sucfer,  125  ®r.  geriebene 
SJtanbeln,  1 X^eelöffcl  boH  S turntet,  abgeriebene  @djate  einet  falben 
Zitrone  unb  2 SJtefferfpifcen  jerftofjene  ®arbamom=$?örner. 

Ia3  ©chroarjbrot  mirb  mit  ber  ©utter  über  geuer  eine  SBeite  ge* 
rührt,  bann  ber  SBein  baju  gegeben,  ©tma8  abgefühlt,  fügt  man  ba8 
übrige  nach  unb  nach  unter  ftarfem  blühten  ^inju  unb  mifrfjt  ben 
fteifen  ®djaum,  mie  immer,  julefct  burdj  bie  TOaffe.  — SDtan  focht 
ben  ©ubbing  2 — 2*/i  ©tunben  unb  gibt  eine  JRotmeinfauce  baju. 

gür  12 — 14  ©erfonen. 

41.  ©rinjregenten*©ubbing  (feljr  gut).  125  ®r.  auägefemte 
SRofinen,  125  ©r.  Korinthen,  125  ®r.  feingefchnittene  SDtanbeln, 
170  ®r.  Sucfer,  14  ©ier,  fn.  */*  Siter  SDtilch,  570  @r.  2 läge  alte8 
SJtildjbrot,  o^ne  Stinbe  gemogen. 

Ia8  ©rot  mirb  in  ©djeiben  gefc^nitten,  in  ©utter  gelb  gebraten 
unb  in  SSürfel  gebrochen.  SDtild),  Sucfer  unb  ©ier  nebft  Sitronenfdjale 
merben  jufantmen  gefd)tagen;  ba8  übrige  mirb  lagenmeife  in  bie  ju* 
gerichtete  gorm  gelegt  unb  mie  ßmiebadpubbing  mit  ber  Siermild) 
übergoffen. 

SDtan  lögt  ben  ©ubbing  2 — 21/*  ©tunben  fodjen  unb  gibt  eine 
$imbeer*  ober  3of)anni8beerfauce  baju.  — gür  15 — 18  ©erfonen. 

42.  SBeißbrot*  ©ubbing  (feljt  mohlfthutttfeub).  1070  ®r. 
2 läge  alte8  SBeifjbrot,  125  ®r.  ©utter,  10  ©ier,  125  ®r.  Sucfer, 
125  ®r.  Korinthen,  Stnttnet  ober  Sitronenfdjale  unb  ein  fteine8  ©las 
Stum  ober  Straf,  ©in  Sufafe  oon  70  ®r.  feingefcfjnittenen  ober 
gröblich  geftofjenen  SDtanbeln,  15  ®r.  Sitronat,  etma8  Steifen  unb 
ßarbamom  macht  biefen  ©ubbing  ganj  befonber8  fein. 

Ia8  SBcifjbrot  mirb  abgefchätt,  gerieben,  über  geuer  mit  ber 
#ätfte  ber  ©utter  gerührt,  bi8  e8  recht  fjrifj  gemorben,  bie  Stinbe  mit 
SDtildj  ju  einem  biefen  ©rei  gefocht  unb  fein  gerührt,  lann  reibt  man 
bie  übrige  ©utter  meid),  rührt  nach  unb  nach  Sibotter,  Sucfer,  ®eroürj, 
fforinthen,  ba8  etroaS  abgefühlte  SBeifjbrot  hinju  foroie  auch  ben  feften 
©chaum  ber  ©ier  unb  julefet  ben  Slum.  — 1er  ©ubbing  mirb 
2 V*  ©tunben  gefocht  unb  eine  ©chaum*  ober  Stumfauce  baju  gegeben. 

gür  16—18  ©erfonen. 

43.  Dbft*©nbbing  (fef|t  jn  empfehlen).  1070  ®r.  2 läge 
alte8  SBeifjbrot,  fn.  1 fiiter  SDtilch,  125  ©r.  ©utter,  10  ©ier,  je  nadj= 
bem  bad  Obft  oiel  ober  meniger  ©Sure  hot,  200 — 250  ®r.  geriebener 
8ucfer,  Siltonenfchale  unb  Sinnnet,  auch  nach  ©efallen  126  ©r. 
Korinthen. 
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Sa«  SBeifjbrot  wirb  bünn  abgefdjält,  in  Keine  ©tücfe  gebroden, 
mit  ber  HJiilcb  unb  ©utter  fo  lange  über  geuer  gerührt,  bi«  e«  ftcb  bom 
Sopfe  löft,  unb  jum  Slbbampfen  ^ingejteQt.  Sann  rührt  man  obige 
Xeile  — ben  fteifen  ©iweifjfcbaum  julefct  — Ijinju,  gibt  bie  SJiaffe 
abwecbfelnb  lagentoeife  mit  in  ©Reiben  gelittenen  fauren  Äpfeln 
ober  mit  Kirfeben  in  bie  gorm  unb  focf)t  ben  Tübbing  jwei  ©tunben. 
Serfelbe  fann  oljne  Sauce  mit  gucfer  gegeben  Werben. 

gür  12—15  ^erfonen. 

44.  2Bcintranbcn<$ubbing  (btSgleidjen).  125  ®r.  ©utter, 
8 ©ier,  125  ©r.  feingeftofjene  äRanbeln,  250  ®r.  burc^gefiebter 
3 lief  er,  gimmet,  auch  nach  ©elieben  etwa«  gitronenfcbale,  375  ©r. 
abgefdjälte«  SBeifjbrot,  ein  Suppenteller  ootl  abgepflüefter  Srauben. 

9Jian  weicht  ba«  SBeifjbrot  in  falte  ÜJiilcf)  ein,  brüeft  e«  au«,  rührt 
bie  ©utter  ju  ©ahne,  gibt  ©ibotter,  gucfer,  ©ewürj,  ba«  SBeifjbrot 
baju,  unb  mifefjt,  nat^bem  bie  ÜDtaffe  ftarf  gerührt  ift,  bie  Stauben 
nebft  bem  ©iweifjfdjaum  bureb- 

SDtan  laffe  biefen  Tübbing  2 ©tunben  fotfien.  ©ine  ©djauntfauce 
ift  am  angenebmften  baju.  — gür  8—10  ißerfonen. 

45.  ©ngliftber  warmer  gleiftb=^ubbing.  2Jtan  nimmt  jwei 
©funb  feiere«  9iinbfleif<b,  fdjabt  e«  oon  ben  ©ebnen  unb  paeft  e«  mit 
einer  Keinen  gwiebel  ganj  fein.  Sann  reibt  man  V«  ißfunb  ©utter 
ju  ©abne,  rübrt  nach  unb  nach  b»nJu  8 ganje  ©ier,  einige  Söffet 
faure  ©abne,  gitronenfcbale,  etwa«  Pfeffer  unb  Üftelfenpfeffer,  einen 
möglicbft  frifeben , gereinigten,  ganj  fein  gebauten  gering,  100  ®r. 
nicht  frifebe«  SBeifjbrot  ohne  SRinbe,  in  faltem  SBaffer  etwa«  geweicht 
unb  auSgebrücft,  fein  gebaefte  ©bampignon«  unb  ÜJiorcbeln  unb  ba« 
nötige  ©alj.  Siefe  gut  gemengte  ÜJiaffe  wirb  in  einer  wohl  ju« 
gerichteten  gorm  2 ©tunben  ununterbrochen  gefoebt.  ©8  fann  eine 
Kreb«=  ober  Sttordjelfauce  baju  gegeben  werben;  bei  lefcterer  bleiben 
bie  3Rorcbeln  im  Tübbing  weg. 

46.  Tübbing  oon  faltem  Kalbsbraten,  am  beften  warm, 
borf)  auch  falt  ju  geben  (febr  empfehlenswert).  875  ©r.  oon 
.fpaut  unb  ©ebnen  befreiter  Kalbsbraten  Oon  ganj  frifebem  ©efebmaef, 
febr  fein  gebaeft,  8 ©ier,  fn.  170  ®r.  ©utter,  70  ©r.  2 Sage  alte« 
abgefcbälteS  unb  geriebene«  SRilcbbrot,  V«  Dbertaffe  füge  ©ahne, 
6 Keingebacfte  ©cbalotten,  ©alj  unb  etwa«  3Ru«fatnufj. 

Sie  ©cbalotten  werben  in  30  ©r.  ber  bemerften  ©utter  gefebwifct, 
bann  2 ©ier  mit  2 ©fjlöffel  SBaffer  jerflopft,  binjugegeben  unb  folcbe« 
ju  weichem  SWi^rei  gemacht.  Sanacb  reibt  man  bie  übrige  ©utter  ju 
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©agne,  gibt  naeg  unb  nach  6 ©ibotter  ginau  unb  rßgrt  eS  eine  SBeile 
ftarf  nach  einer  ©eite  gin,  wo  bann  Siügrei,  HJtilcgbrot,  ©agne, 
SDtuSfatblfite,  Salbsbraten,  baS  nötige  ©ala  unter  ftetem  Umrügren 
ginaugefügt  unb  barauf  baS  ju  fteifent  ©dgaum  gefcglagene  ©iweig 
burcggemifegt  wirb.  Ser  ©ubbing  wirb  in  einer  gut  üorgeridjteten 
gornt  1 V«  ©tunbe  gelodet  unb  mit  einer  ©gampignonS«,  Steb3=  ober 
®raftfauce  geig  jur  Xafel  gegeben,  föalt  wirb  berfetbe  mit  einer  ©auce 
feröirt,  bie  oon  einigen  gartgefocgten,  feingeriebenen  ©bottern,  reicglicg 
feinem  öl,  SBeineffig,  #uder,  ßapem,  etwas  ©enf  unb  fßfeffer  gut 
gerührt  wirb.  — Sür  12 — 14  ©erfonen. 

47.  Srcb8=©ubbiug.  700  ®r.  gutes,  2 läge  altes  SSeigbrot, 
llt  fiiter  frifcfic  SJtilcg,  100  ®r.  ®rebSbutter,  10  frifcge  ©ier,  125  ©r. 
bureggefiebter  ßucfer,  15  ®r.  geflogene  bittere  SJtafronen  ober  bie 
©egale  einer  ßitrone,  ft.  230  ®r.  feingegacfteS  STierenfett  unb  18  ©tüd 
fleingefcgnittene  Stebsfegwänae. 

@4  wirb  oon  SBeigbrot  bie  Prüfte  bünn  ab  gef  cg  nitten,  folcgeS  in 
ber  ÜJtilcg  geweiegt  unb  gänjlicg  jerbrüeft,  barauf  bie  KtebSbutter 
weidg  gerieben.  Sann  rfigrt  man  naeg  unb  naeg  ©ibotter,  $uder  «nb 
Patronen,  Stierenfett  unb  bie  ÄrebSfcgWänae  ginau,  mifegt  aulegt  ben 
fteifen  ©egaum  ber  ©er  burtg  unb  lägt  ben  ©ubbing  21/*  ©tunben 
ioegen.  ©S  Wirb  eine  ©auce  oon  ©agne  ober  SDtilcg  unb  ÄtebSbutter 
baju  gefolgt  unb  mit  (Sibottern  abgerügrt. 

gfür  14 — 16  ©erfonen. 

48.  3rifdj=©ubbing.  Stuf  1 ©funb  gifeg  negme  man  3 geriebene 
©emmel  ä 3 ©f.,  125  ®r.  ©utter,  4 ©er,  eine  Obertaffe  ooö  faure 
©agne  unb  etwas  SJluSfatnug,  etwas  SJtuSfatblüte,  gegaefte  ©eterfilie 
unb  ©ala  naeg  ©efegmad.  Ser  gifeg  mug  gefoegt  unb  fein  gegacft 
Werben. 

ÜUtan  rügre  bie  Söutter  au  ©agne,  gebe  bann  baS  ©elbe  Oon  ben 
©ern,  ben  gegadten  gifeg,  bie  ©emmel  unb  alles  anbere  ginau,  rügre 
eä  tücgtig  buregeinanber  unb  gebe  bann  ben  fteifen  ©cgnee  ber  ©ier 
ginau.  ©oCte  bie  SJtaffe  au  fteif  fein,  fo  fann  man  aueg  noeg  etwas 
füge  SJtilcg  ginaugiegeu. 

Siefer  ©ubbing  mug  2 ©tunben  foegen.  ©8  gegärt  eine  Säuftem* 
fauce  baau;  in  ©mangelung  berfelben  fann  man  aueg  ein  ©tüd 
©utter  negmen,  weil  ber  ©ubbing  etwas  troden  ift. 

49.  ©ubbing  oon  gefolgtem,  übriggebliebenem  ©todfifeg. 

260  ®r.  au  ©agne  gerügrte  ©utter,  10  ©ier,  etwas  gegadte  ©ega- 
lotten,  ÜDZuSfatnug,  ©ala,  250  ®r.  geriebene  ©emmel,  1250  ©r.  . 
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fetngehadter  ©todfifch.  Die«  äße«  wirb  gut  gerührt  unb  in  einet 
wohl  jubereiteten  gorm  l1/*  ©tunbe  gelobt 

SRan  gibt  ^ierju  folgenbe  ©auce:  Sinige  feinge^acfte  ©Kalotten 
»erben  mit  einem  ©tüd  ©utter  gelb  gefdjttufct,  etwa«  3Jtebl  baju,  mit 
fochenber  ©ouiflon,  Weldje  rafd)  bon  gleifdjeftraft  ju  bereiten  ift,  fein 
gerührt,  mit  SDhtöfatnufj  unb  ©alj  gewürgt  unb  mit  2 ©ibottern  unb 
guter  ©ahne  abgerührt.  — gür  12—16  ißerfonen. 


L 

lufläufe  unb  t)erfd)kbenartigt  (Bertdjte 
»on  Jlaccacottt  unb  Uuöcln. 


L ^luflöufc. 

1.  ^m  aßgemeinen. 

/*tm  Uw  2d)8fct.  Die  gorm  ju  ben  Hufläufen  muf?  gleie^  einer 
fßubbingSform  behanbelt,  aud)  wie  biefe  mit  Cutter  auSgeftrichen  unb 
mit  ßwiebad  beftreut  werben.  gn  ©rntangelung  einet  gorm  fann  jum 
Huflauf  auch  eine  ©chüffet,  welche  bie£ifce  »erträgt,  genommen  werben. 

ütye  nt*  flodun.  Die  $ifce  barf  Weber  ju  ftarf  nodj  ju  fcbwad) 
fein  unb  bie  Unterljifce  nic^t  festen,  ©ei  (Ermangelung  lefeterer  fönnen 
jwei  glüfjenb  gemalte  ©ofyen  au«ljelfen,  bie  einmal  erneuert  werben 
mfiffen.  SJlan  fteßt  bie  gorm  am  beften  auf  einen  fleinen  Soft,  inbem 
man  fte  bann  brefjen  fann,  ohne  ben  Huflauf  ju  bewegen,  ©ottte  ber* 
felbe  oon  oben  ju  früh  garbe  befommen,  fo  fann  man  bie  fernere 
f>ifce  burcb  Überlegen  bon  ©apierbogen  abhalten,  jeboch  mufi  ber  erfte 
Sogen,  faß«  ber  Huflauf  noch  weich  wäre  unb  alfo  anfleben  würbe, 
mit  ©utter  beftridjen  werben. 

Die  ftm  mit  riaer  Serviette  ja  umlege«.  Der  Huflauf  Wirb  nicht 
umgeftürjt,  fonbern  in  ber  ©djüffel  ober  gorm,  worin  er  gebaden  ift, 
aufgetragen,  ßefctere  wirb  auf  eine  ©orjeflanfchüffel  gefteßt  ju  Difd) 
gebracht,  bei  ©efeBfcfjaft  borher  mit  einer  feinen  ©erbiette,  in  ©reite 
bet  gorm  gefallen,  umlegt. 
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2.  Stnftauf  öon  Bitteren  SRafroncn.  */ b ßiter  SRitch,  126  ®r. 
Bittere  HRafronen,  125  ©r.  S tütebat!,  8 Sier,  100 — 130  ®r.  Surfer, 
beliebige«  feine«  Obft  ober  eingemachte  3früc^te. 

3Ran  focht  in  ber  SRitd)  ÜRafronen  unb  gtoiebad  fo  lange,  bi« 
folthe«  ganj  bicf  ift.  Stroa«  abgefühlt,  rührt  man  Sibotter  unb  Surfer 
ijinju,  fowie  auch  autefct  ba«  ju  fteifem  Schaum  geflogene  SBeifje  ber 
Sier.  S)ann  gibt  man  biefe  SRaffe  mit  beliebigem  feinen  Obft,  welche« 
bortjer  mit  Surfer  unb  Simmet  beftreut  ift,  ober  auch  mit  eingemachten 
brächten  lagemoeife  in  bie  mit  Butter  beftrichene  unb  mit  geftofjenem 
Surfer  beftreute  gorm  unb  barft  ben  Stuflauf  eine  Stunbe. 

gür  8 ißerfonen. 

3.  Sago*9luflauf.  260  ®r.  Sago,  SRitdj,  6 Sier,  100  ®r. 
Butter,  100  ©r.  Surfer,  Sifrouenfdjate  uach  belieben,  ln.  70  ®r. 
feingeftofjene  SRanbetn,  worunter  6 Stfirf  bittere  fein  fönnen.’ 

$)er  Sago  wirb  abgebrüht,  in  1 ßiter  SRitch  gar  unb  fo  fteif  ge« 
focht,  baf?  er  fich  oom  Hopfe  abtöft.  Hann  rührt  man  Butter  ju  Sahne, 
gibt  nach  unb  nach  Sibotter,  Surfer,  Sifronenfchate,  SRanbeln,  ben 
etwa«  abgefühtten  Sago  unb  julefct  ba«  ju  Schaum  gefchtagene  SBeiße 
hinju. 

Stuch  lann  man  S'ftonen  unb  SRanbetn  wegtaffen  unb  bem  Stuf* 
tauf  einen  ©efdjmarf  oon  Banitte  geben,  bie  mit  Surfer  geflofjen  wirb. 
SRan  lägt  benfetben  1 Stunbe  barfen.  — gür  10  ißerfonen. 

4.  fRei«=8nfIauf.  250  ®r.  SRei«,  125  ©r.  Butter,  8 Sier, 
125  ©r.  Surfer,  Stoouenfdjate  unb  S'wmet,  einige  Sujiebärfe,  126 
©r.  gewafchene  unb  au«gefteinte  SRofinen  unb  1 ßiter  SRitdj. 

Her  SRei«  wirb  in  SBaffer  einige  ÜRinuten  gelocht,  abgegoffen  unb 
mit  fodjenber  SRildj  auf«  geuer  gefegt,  ohne  ihn  ju  rühren,  gar  unb 
fteif  gelocht;  bann  rührt  man  bie  Butter  weich,  gibt  Sibotter,  Surfer, 
©ewürj,  ben  etwa«  abgefühtten  SRei«,  einige  geftofjene  Swiebädc,  SRo* 
finen  tjinju,  mifcht  ben  Schaum  burch  unb  barft  ben  Stuftauf  l Stunbe. 

gür  10 — 12  ißerfonen. 

5.  Souffle  au  riz  (Brüffeler),  fchr  fein,  in  einer  Schöffel 
mit  Ärufte.  50  ®r.  fRei«,  1 ßiter  SRitdj,  4 Sier,  Surfer,  woran 
eine  Sitrone  abgerieben  Wirb,  nach  ©efdjmarf.  Slachbem  ber  SRei«  gut 
abgebrüht,  focht  man  benfetben  mit  SRitch,  Surfer  unb  Sifronenfcfjatc 
tangfam  gar  unb  birf  unb  rührt  ihn  mit  4 Sibottern  ab.  Hann  jiefjt 
man  ben  feften  Schaum  ber  Sier  üorfuhtig  burch  bie  SRaffe  unb  gibt 
bie«  alle«  in  bie  Schüffel  mit  ber  Prüfte. 

Hie  $ruftenfdjüffet  bereitet  man  auf  fotgenbe  SBeife:  2Ran  fchtägt 
ba«  S33eige  bon  6 Siem  ju  fteifem  Schnee,  jieht  barauf  tangfam 
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250  ®r.  feingeflebten  ßutfet  burch  unb  ftreidjt  mit  bcr  fpälfte  biefet 
©chaummaffe  eine  etwa#  tiefe  BorjeÜanfchale  au8.  Bun  fteüt  man 
biefelbe  in  einen  nicht  ju  Reißen  Ofen  unb  läfjt  bie  SJtaffe  hellgelb, 
aber  recht  frofj  baden.  Slldbann  gibt  man  ben  fertig  gelochten  Stei8 
hinein,  jtreicht  bie  anbere  $älfte  be8  ©erfdjaumS  barüber  unb  fteüt 
bie8  mieber  in  einen  mäfjig  geheijten  Ofen. 

©obalb  ber  Stuflauf  geftiegen  unb  oben  hellgelb  getoorben,  muß 
betfelbe  fofort  feroirt  werben.  ÜJian  fann  ihn  nach  Belieben  mit 
©eieeftüden  belegen. 

6.  ©djololabc*3lnflauf.  70  ©r.  Butter  wirb  weich  gerieben, 
mit  5 — 6 ©botiero,  100  @r.  ßuder,  70  ©r.  geriebener  ©djololabe, 
etwa8  ©aniüe  unb  200  ©r.  in  STOilth  geweichtem  unb  auSgebrucftem 
SBeifjbrot  gerührt,  ber  Schaum  ber  (Siet  burdjgemifcht  unb  *U  ©tunbe 
gebaden.  — gür  8 — 10  tßerfonen. 

7.  @rie8»  ober  SReiömetjl'Sluflanf.  250  ®r.  geförnteS  @rie8= 
mehl,  bl 8 ßiter  ÜJiilch,  126  ©r.  Butter  unb  70  @r.  frifche8  ©djweine* 
fdjmalj,  ober  im  ganjen  200  @r.  Butter,  7 ©er,  100  ©r.  $uder, 
6 — 8 ©tfid  feingeftoffene  bittere  SJtanbeln  unb  etwa8  ©atj. 

SD?an  lägt  ba8  ©rieSmehl  in  ber  ÜJiilch  unb  einem  %tü  ber  Butter 
unter  ftetem  Stühren  fo  lange  lochen,  bi8  e8  gar  unb  ganj  fteif  ift, 
bann  reibt  man  bie  übrige  Butter  ju  ©ahne,  gibt  ba$u  ©botter, 
Suder,  üJianbeln,  ©al$,  ba8  etwa8  abgelühtte  ©rie8mehl,  unb  ift  bie8 
aüe8  gut  gerührt,  ben  feften  ©chaum  ber  ©er.  SBünfdjt  man  ben 
Auflauf  ju  oerfeinern,  fo  gebe  man  etwa8  beliebige  SBarmelabe  ober 
5rucf)tgelee  mit  ber  üJtaffe  lagenweife  in  bie  gorm. 

SJian  lägt  ben  Sluflauf  1 ©tunbe  baden,  gibt  benfelben  mit  ber 
gönn  jur  Jafel  unb  beftreut  ihn  mit  3uder  unb  3immet. 

gür  10 — 12  ©erfonen. 

8.  9JiehMlufIauf.  SDiefelbe  ÜJtaffe  wie  ju  ßot*  ober  Schwamm» 
Bubbing  (H.  Br.  23)  wirb  1 ©tunbe  gebaden.  SJtan  lege  125  ®r. 
bittere  SDtalronen  lagenweife  in  bie  gorm,  ober  rühre  oor  bem  hinein« 
geben  be8  ©roeiftfchaumeS  100  ©r.  2 läge  alte8  geriebenes  SBeijjbrot 
burch-  — gür  12 — 14  ©erfonen. 

9.  Bonnen»  Ütuflauf.  200  ©r.  feine8  SBeljt,  126  ®r.  ßuder, 
125  ©r.  Butter,  70  ®r.  geftofjene  SDtanbeln,  4 ©er,  */ s ßiter  mit 
Baniüe  ober  ßitTonenfchale  gewürjte  ÜJtilch-  S)ie§  aüe8  fefct  man  auf8 
geuer  unb  rührt  e8  ju  einer  biden  Srbme  ab.  SDann  reibt  m-.c  noch 
ft.  30  @r.  Butter  weich,  fügt  6 ©botter  hinju,  rührt  e8  mit  ber  ÜJtaffe 
tüchtig  burch,  öermifcht  biefe  mit  bem  ju  ftarlem  ©chaum  geflogenen 
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©weig  mtb  badt  fie  in  einer  gornt  ober  Btanbfchfiffel  1 ©tunbe  in 
mägiger  £>ifce. 

SS  wirb  SingemacfiteS  ober  feines  Äonqwti  bagu  gereift. 

gür  6 — 7 Sßerfonen. 

10.  9Bei§brot*2lufIanf.  SDtan  läßt  6 — 8 ßweihfennig=8wie» 
bäde,  mit  locfjenber  2J?ilch  übergoffen,  weiten  unb  rührt  bie  SJlaffe, 
fo  lange  fie  nodj  fjeifj  ift,  mit  einem  Stich  Cutter  gang  fein  (fie  barf 
nicht  gu  bünn  fein),  gibt  70  ®r.  geriebene  Sftanbeln,  8 — 10  ©gelb, 
ßuder,  ßitrone  nad)  ©efdjmad,  eine  Obertaffe  Dörfer  gequellte  Stofinen 
unb  fchlieglidj  baS  gu  ©^aum  geflogene  ©weig  ^inju  unb  badt  eS 
in  ber  Sluflaufform  1 ©tunbe.  SBenn  ber  Sluflauf  gar  ift,  überftreid^t 
man  if)n  mit  goljanniSbeer»  ober  einer  anberen  ©elee,  unb  gibt  barfiber 
baS  oon  4 — 6 ©ern  gu  fteifem  ©cgnee  geflogene  unb  mit  ßuder 
bermengte  Siweig,  lägt  eS  im  Ofen  einigermagen  feft  werben  unb  gibt 
eS  gur  Xafel.  — gür  10—12  ißerfonen. 

11.  Stuflauf  bon  SBeigbrot  unb  SBallnfiffen.  30  gang  boH 
fommene  unb  frifdje  SBaHnfijfe,  falls  fie  nidjt  frifcf)  Wären,  fo  nehme 
man  gur  Hälfte  gute  SDtanbeln,  200  ©r.  abgefdjälteS  SBeigbrot,  125 
©r.  Cutter,  125  ©r.  ßuder,  6 ©er,  reichlich  V*  Xaffe  füge  ©ahne. 

Stacgbem  bie  Sßüffe  mit  ihrer  gelblichen  §aut  fein  geflogen  ober 
gerieben  ftnb,  wirb  baS  SBeigbrot  in  Sftild)  eingeweicht  unb  auSgebrüdt, 
bie  Cutter  gu  ©ahne  gerieben,  ein  ©botter  nach  bem  anbern  fjingu» 
gefügt,  fowie  auch  ßuder,  SBeigbrot,  ©ahne  unb  SJtüffe,  unb  bie  SJtaffe 
tüchtig  gerührt,  bie  man  mit  bem  fteifen  ©chaum  ber  Gier  leicht  ber» 
mifdjt.  $er  Sluflauf  wirb  in  einer  borgerichteten  gorm  eine  ©tunbe 
gebaden  unb  nach  ©Sieben  mit  einer  SBein»  ober  ©chaumfauce  Ijeig 
gur  Xafel  gegeben.  — gür  8 — 10  ©erfonen. 

12.  ßmiebadS«3tttflauf.  ©wa  16  ©tüd  ßwiebäde  werben  ge» 
flogen,  mit  SDtildj  angefeuchtet  unb  bagu  70  ®r.  Cutter  gu  ©chaum 
gerührt,  6 — 8 ©botter,  70  ®r.  geflogener  ßuder  unb  fchlieglidj  baS 
gu  ©cgnee  gefdjlagene  Siweig  hingugegeben.  Sine  8luflauf»gorm  wirb 
mit  Cutter  beftrichen  unb  mit  geflogenem  ßwiebad  beftreut,  ber  Coben 
mit  frifcgem  Dbftlompott  ober  eingemachten  grfichten  bebedt,  ber  Stuf» 
lauf  barüber  gegeben  unb  im  Ofen  Vs—*/*  ©tunbe  gebaden. 

13.  ©djwarjbrot'Slnflanf.  Stadjbem  man  200  ©r.  Cutter  gu 
©ahne  gerieben,  werben  nach  unb  nach  ^tnjugefügt  10  Sibotter,  150 
®r.  ßuder,  etwa»  Stellen,  ßimmet,  S'arbamom  unb  ßitronenfdjale, 
200  @r.  geriebenes  unb  burchgefiebteS  ©chwargbrot,  100  @r.  fi>o» 
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rinthen,  auch  nach  ©elieben  30  @r.  äRanbeln,  unb  julefct  bet  fcfte 
©thmim  leicht  burch  bie  ©taffe  gemifd^t,  1 ©tunbe  gebaden. 

güt  9 ©erfonen. 

14.  Kartoffelauflauf.  125  ©r.  ju  ©alfne  geriebene  ©utter, 
8 ©botter,  376  @r.  .ßuder,  16  ®r.  gezogene  HJtanbeln,  worunter 
6 ©tüd  bittere  finb,  auch  nach  ©elieben  $itronenfchalc  ober  Bimmet 
Jie«  aße«  wirb  nach  toortjergefjenber  Hngabe  gentifcht  unb  eine  SBeile 
gerührt,  bann  470  @r.  am  Jage  Dörfer  in  ber  ©djale  halb  gar  ge* 
fodjte,  abgewogene  unb  geriebene  Kartoffeln  mit  100  ®r.  geriebenem 
SBeißbrot  burdjgerührt,  fowie  auch  nachher  ber  fefte  ©djaum  ber  Ster. 
SRan  läßt  ben  Huflauf  1 ©tunbe  baden.  — gür  10  ©erfonen. 

15.  Omelette  fouffte.  Dir.  1.  4 (Eßlöffel  burc^gefiebter  Suder, 
4 ©er,  abgeriebene  ©chale  einer  falben  Bitrone. 

Jer  ßuder  wirb  mit  Sibottern  unb  ßitrone  10  DJtinuten  ftarl  ge* 
rührt,  mit  bem  gan$  feften  ©djnee  ber  ©er  leicht  üermifdjt,  auf  einer 
mit  ©utter  beftrirfjenen  glatte  in  *einem  mäßig  gehegten  Ofen  hödj* 
ften«  lU  ©tunbe  gebaden  unb  gleich  feroirt.  — güt  4 ©erfonen. 

16.  Omelette  foufftä  auf  anbere  Hrt.  Dir.  2.  6 ©er,  4 @ß= 
löffel  feingeftoßener  Buder,  1 (Eßlöffel  feine«  SJtehl,  126  ®r.  ©utter. 

®ie  ©botter  werben  mit  bem  Buder  V*  ©tunbe  gerührt,  erft  in 
bem  Hugenblid,  Wenn  man  baden  will,  wirb  ba«  ju  feftem  Schaum 
gefdjlagene  ©weil  mit  bem  DJle^l  |injugerü|rt.  Jann  Wirb  auf  einem 
fcfjwadjen  geuer  bie  ©utter  ofjne  ©alj  in  einer  Pfanne  gefdjmoljen, 
ba«  Ungerührte  Ijineingegoffen  unb  immer  burchgejogen,  fo  baß  ber 
©oben  herauffommt.  SSenn  bie  Omelette  bie  ©utter  an  fidj  gezogen 
hat,  fo  gibt  man  fte  auf  eine  ©cßüffel,  fdjlägt  fie  boppelt  unb  beftreut 
fie  mit  ßuder  unb  Siwmet,  ober  mit  in  Buder  geftoßener  Sanifle, 
ober  man  legt  Konfitüren  bajwifdjen.  Huch  !ann  man  ben  ©aft  einet 
Zitrone  barüber  träufeln  unb  bann  mit  Buder  beftreuen,  auch  Sinnt 
barüber  gießen  unb  fotdjen  anbrennen.  — gür  6 ©erfonen. 

17.  Omelette  für  ben  täglichen  Jifcfj.  ©n  jiemlidj  gehäufter 
(Eßlöffel  äJtehl  Wirb  mit  Vs  fiiter  Warmer  SJtilch  unb  Vi«  Siter  SBaffer 
fein  gerührt.  Jann  fdjlage  man  4 frifche  ganje  ©er  üon  gehöriger 
©röße  mit  etwa«  ©alj  unb  bermifche  e«  miteinanber.  Janad)  werbe 
in  einer  feßt  fauberen  ©fannfudjenpfanne  reichlich  ©utter,  ober  halb 
©utter,  halb  gett  heiß  gemacht,  ba«  Omelette  hinein  geg  offen  unb  beim 
häufigen  Jreßen  ber  ©fanne  unb  Unterlaffen  ber  glüffigleit  unten 
aßerwärt«  gelb  gebaden,  Wo  eS  bann  oben  troden  fein  wirb.  Ja« 
Omelette  lann  fobann  ohne  weitere«  mit  einem  ©fannfuchenmeffer  jur 
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£ätfte  umgellappt  unb  auf  eine  tjeige  ©Rüffel  gefcfjoben,  ober  mit 
etwas  Sucfer  beftreut,  ober  bor  bem  3ufanrmenfc^Iagen  mit  einge* 
madjten  ißreigelbeeren  ober  mit  StpfetmuS  beftridjen  »erben. 

gür  4 ißerfonen. 

18.  ©ttjwamm*9luflauf.  1 (Sglöffel  boQ  bicfe  faure  ©aljne, 
6 (Sier,  $uder  Unb  Sßanille. 

Hftan  rüfjrt  bie  ©aljne  mit  Sibottern,  ßutfer  unb  SaniHe  eine  gute 
SBeite,  mifdjt  baS  ju  fteifem  ©cfyaum  gefcfjlagene  ©irneig  burdj  unb 
lägt  ben  Auflauf  fdjnell  baden.  — gür  4 — 5 ißerfonen. 

19.  Stuf  lauf  bon  faurer  Saline.  ©t.  1 ßiter  bicfe  faure 
©aljne,  8 @ier,  4 ©gtöffel  SJleljl,  3uder,  Sintmct,  ®aniHe,  ober  in 
©rmangelung  berfelben  abgeriebeue  Sitronenfdjate  unb  eine  SReffer* 
fpifee  ©alj. 

Sie  ©a^ne  »irb  gut  gefdjtagen,  Sibotter  nebft  bem  übrigen  nacf) 
unb  nad)  baju  gerührt,  baS  ju  ©djaurn  geftfjfagene  ©iweig  burd>* 
gemifdjt  unb  in  einer  gorm  3U  ©tunbe  gebaden. 

gür  6 — 8 $erfonen. 

20.  Stuflauf  bon  faurer  ©aljne  unb  Dbft.  Obige  2J?affe, 
jebodj  flatt  ber  4 Sgtöffet  ÜJtefjt  nur  1 ©gtöffet  ©tärfe  über  feines 
ungelöstes  Dbft  gegoffen  unb  gebaden,  gibt  einen  feinen  unb  wof)I= 
fdjmedenben  Sluflauf.  — gür  5 — 6 ißerfonen. 

21.  Stuf  anbere  Strt.  ©tar!  V*  ßiter  faure  ©af»e,  6 ©ier, 
80  ®r.  feingeftogener  ftmebad,  3 Sgloffel  3uder,  etwas  mit  $udet 
feingeftogcne  SSanitte  ober  gimmet  unb  3itronenfdjate. 

Sie  ©aljne  wirb  mit  ben  Sibottern  unb  bem  übrigen  eine  SBeite 
ftarl  gerührt,  mit  bem  ©iweigfdjaum  bermifdjt,  auf  gut  getobtes 
Dbft  in  eine  jugericfjtete  Stuflaufform  ober  ©Süffel  gegeben  unb 
3U  ©tunbe  gebaden.  — gür  4 — 5 ißerfonen. 

22.  9lljabarber*Sluflauf.  $ierju  ein  Kompott  bon  Stljabarber 
unb  bie  Hälfte  ber  SJJaffe  beS  ßot*  ober  ©djwammpubbingS.  Son 
teuerer  gebe  man  einen  Seil  in  eine  jugerirfjtete  gorm,  greife  bas 
ftompott  barüber,  bebede  es  mit  ber  übrigen  SJtaffe  unb  bade  ben 
Stuftauf  3U  ©tunbe  bei  guter  2Rittelt)ifce.  — gür  6 — 8 ^ßerfonett. 

23.  Stuftauf  bon  faurcn  Äirf^en.  375  ®r.  2 Sage  altes 
SBeigbrot  oljne  prüfte  wirb  in  SRild)  geweicht  unb  über  geuer  ab* 
gerührt.  Sann  rüfyrt  man  ein  Si  bid  Siutter  $u  ©atjne,  gibt  Ijinju : 
9 (Sibotter,  etwas  geftogene  HRanbetn,  aurf)  einige  bittere  Zitronen* 
fdjalen,  2 — 3 ßöffel  $uder,  baS  SBeigbrot,  ben  ©ierfdjaum,  1 ißfunb 
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faure  auägeft  einte  Äirfdjen,  bie  man  mit  guder  oermifdjt  bat,  unb 
läßt  bie«  eine  ©tunbe  baden.  — gür  9 — 10  ©erfonen. 

24.  ©Heuer  3tpri!ofrn*Suflanf.  30  Wprifofen,  200  ©r.  ge* 
fto§ener  guder,  100  ®r.  frifcEie  ©utter,  Sßeifjbrot. 

©tan  fd)ält  bie  Slprifofen  möglic^ft  bflnn,  fc^neibet  fte  in  8 £eile, 
ftetlt  fie  mit  ©utter  unb  guder  auf  fdjwache«  geuer  unb  fdjwingt  fie, 
bi«  beibe«  fidj  öoUftänbig  angefefct  bat.  3m  übrigen  ijt  bie  ©ereitung«* 
weife  ganj  biefelbe,  wie  SSiener  Äpfel=$uflauf. 

25.  aJiaraetabe»  Stuf  lauf,  ©tan  nehme  250  ©t.  2tprifofen» 
ober  ©ftrficbntuä,  rühre  ben  ©aft  einer  gitrone  burch  unb  mifcbe  ben 
recht  feften  ©cbaum  bon  12  ©ern  barunter.  S5ann  fülle  man  folche« 
in  eine  bereitftehenbe,  mit  ©utter  beftricbene  porjeüanene  ©djüj|.l, 
ftreiche  e«  mit  einem  ©teffer  glatt,  ftreue  etwa«  feingeftofjene  ©tan* 
beln,  bie  mit  guder  oermifcht  ftnb,  ober  gröblich  geflogene  ©tafronen 
barüber,  fteche  mit  einem  ©teffer  einigemal  burch  bi«  auf  ben  ©runb 
unb  fteQe  bie  ©chüffel  f ogieich  in  einen  feljr  ftarf  geheijten  Ofen. 
®iefer  Auflauf  barf  nur  10 — 16  ©tinuten  baden  unb  muff  fogleich 
gegeffen  werben,  weil  ber  Schaum  wieber  finft. 

gür  etwa  8 — 10  ©erfonen. 

Wnmerl  Kon  tann  jtatt  Karmelabe  auch  V«  Siter  gut  unb  feht  fteif  ge* 
todlte«  ÄpfctmuS,  ouch  125  ®r.  etwa«  jergangene  fjimbeer-©elee  nehmen. 

26.  9tei«*3luflauf  mit  Äprifofeu  (fehr  gut).  376  ©r.  3tei«, 
126  @r.  ©utter,  125  ®r.  guder,  fn.  1*/*  Stier  ©tilch,  8 ©er,  in 
guder  eingefochte  Äprifofen,  Äprifofenmu«  unb  ©anille. 

S)er  8tei«  wirb  jum  Wochen  gebracht,  abgegoffen  unb  nachher  mit 
©utter,  guder,  einem  ©tüd  ©anille  unb  ber  ©itldj  langfam  weich 
unb  fteif  gelocht,  bie  fiörner  müffen  ganj  bleiben.  2U«bann  lägt  man 
ihn  abbampfen,  rührt  bie  ©botter  unb  ba«  ju  fteifem  ©tfjnee  ge* 
fdjlagene  SBei&e  leicht  burch,  gibt  eine  Sage  8tei«  unb  eine  Sage  in 
guder  eingelochte  Slprifofen  abwechfelnb  in  bie  gomt  unb  läßt  bie« 
1 ©tunbe  baden.  S«  mufj  gleich  anfang«  etwa«  weniger  geuer  bar* 
unter  gelegt  werben. 

©eim  §erau«jiehen  be«  Auflauf«  wirb  Slprilofenmu«  in  bie  ©iitte 
unb  runb  herum  gelegt.  — gür  12 — 14  ©erfonen. 

27.  SBiener  Äpfel « Auflauf,  (©on  einem  fürftlichen  ßodje.) 
30  Heine  ©einetten,  250  ©r.  geftofjener  guder,  200  ©r.  Slprifofen* 
©tarmelabe,  130  ®r.  ganj  frifche  ©utter,  SBcifjbrot  wie  folgt. 

®ie  Äpfel  Werben  rein  gefcpält,  in  oier  Xeile  gefchnitten,  Dom 
Äerngehäufe  befreit  unb  bie  ©tüde  ber  ©reite  nach  fed)«mal  geteilt. 
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Srtefe  Äpfelfdjeibchen  »erben  mit  bem  8«**.  ber  SRarmelabe  unb 
Cutter  übet  fdjwachem  Seuer  gebämpp,  bis  bie  $ifce  fic  burchbrungen 
bat,  »o  man  fte  bann  erfatten  läfjt.  UnterbeS  beftreid^t  man  eine 
flache  tunbe  Sorm  ftarf  mit  Cutter,  fdjneibet  au3  bünnen,  nid^t  ju 
frifdjen  SBeifebrotfc^eiben  langoietedige  ©tüddjen,  taucht  pe  in  jer» 
laffene  frifche  Cutter  unb  legt  bamit  bie  ganje  Sonn  aus,  an  ben 
©eiten  »erben  ring8um  bie  SBeifjbrotfcbnittdjen  ein8  et»a8  über  ba8 
anbere  gepellt.  SBenn  auf  folcfje  SBeife  bie  Sonn  auSgeffittert  ift,  toirb 
fte  mit  ben  Äpfeln  angefüllt,  mit  SBeigbrotfc^nittc^en  belegt,  mit  jer» 
laffener  Cutter  befprifct  unb  im  Ofen  eine  halbe  ©tunbe  gebaden,  in 
»eichet  3«l  ba8  SBeipbrot  fdjön  gelb  unb  frofj  unb  bie  ©peife  bon 
ber  ^ifce  burdjbrungen  ift.  Sie  »irb  geftfirjt  unb  heil  feröirt. 
Sinmerf.  Such  lönnen  120—200  ©r.  gut  gereinigte  Suttan-SRofinen  mit 
ben  Äpfeln  gtbdmpp  werben,  Wogegen  bann  70  @r.  8uder  weniger 
genommen  Wirb. 

28.  9loih  ein  feiner  ÄpfeI«Äuflanf.  Seine  mürbe  Äpfel,  (£in= 
gemachtes  jum  Sutten  berfelben,  125  ©r.  Cutter,  125  ©r.  9Jte£)t, 
125  ®r.  8ader,  6 ©ier,  V*  ßiter  ÜJiitch  unb  bie  ^ätfte  ber  ©chale 
einer  ßitrone. 

Sie  Äpfel  »erben  gephält  unb  fo  auSgebohrt,  bafj  fte  an  ber  ©tiel* 
feite  unoerlefct  bleiben,  bie  Höhlung  »irb  mit  et»a8  ©ingemachtem 
gefüllt  unb  in  eine  mit  Cutter  beftridjene  ©chüffel,  in  welcher  man 
baden  fann,  neben  einanber  geftellt.  Sann  »irb  bie  £>älfte  ber  Cutter 
gefchmoljen,  SRehl  unb  ÜJiilch  angerührt,  hiujugefügt  unb  über  Seuer 
gerührt,  bi8  e8  ftd)  eom  Sopfe  abtöft.  UnterbeS  rührt  man  bie  übrige 
Cutter  »eich,  fli&t  ©ibotter,  Buder,  Bittonenfdjale  unb  bie  et»a8  ab= 
gefühlte  SJiaffe  baju  unb  mifcht,  wenn  alles  gut  gerührt  ift,  ben  feften 
©chaum  ber  ©ier  leicht  burdj  unb  gibt  bieS  über  bie  Äpfel.  Ser  Sluf* 
lauf  »irb  fogteich  in  ben  Ofen  geftellt,  in  mittelmäßiger  £>ifce  1 ©tunbe 
gebaden  unb  in  berfelben  ©chüffel  aufgetragen. 

Huch  fann  man  bie  Äpfel  in  Pier  Seile  fdjneiben,  patt  be8  ©in» 
gemachten  70  @r.  gewafdjene  Korinthen  jWifdjenftreuen  unb  jene 
SJiaffe  barüber  oerteilen.  — Sür  8 — 10  Sßerfonen. 

29.  ©ettöhulidjer  Äuflauf  oon  Äpfeln,  ber  jebodj  Oon  allen 
Srüchten  gemacht  »erben  fauu.  260  ®r.  Stiehl,  70  ®r.  Cutter, 
*/e  ßiter  SJiilch,  2 ©fjlöffel  Buder,  6 ©ier,  Bitronenfchale  ober  8 ©tüd 
geftopene  bittere  SRanbeln  unb  l1/*  Sheelöffel  ©alj. 

Sladjbent  bie  bemerften  Seile  nach  eorhergeljenber  Angabe  jufam* 
mengefefct  finb,  gebe  man  baoon  ben  eierten  Seil  in  eine  gut  ju» 
gerichtete  Sorm  ober  ©chüffel,  lege  2 gehäuffe  Suppenteller  in  4 Seile 
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gefd^nittene  mürbe  fäuerlühe  Äpfel  barüber  Ijtit,  betreue  fie  mit  Quitt 
unb  ßimmet,  bebede  fie  mit  ber  übrigen  SJtaffe  unb  bade  ben  Huflauf 
l1/*  ©tunbe. 

Detfelbe  fann,  wie  oben  bemerft , ton  allen  grüßten  gebaden 
werben,  ßroetfdjen,  fowrht  frifche  als  getrodnete,  werben  auSgefteint, 
ledere  aber  oor  bem  HuSfteinen  weich  getobt;  bei  faftigen  griichten, 
als:  fauren  ßirfc^en . $eibetteeren  (Sidbeeren),  Johannisbeeren  ic. 
wirb  beS  Saftes  wegen  geflogener  ßwtebad  mit  bem  Obft  termifcht, 
unb  je  nad)bem  foldjeS  oiel  ober  weniger  ©Sure  hoi#  wehr  ober 
weniger  terfüfjt.  — gür  10— 12  fßerfonen. 

30.  Huftanf  oon  Hpfeln,  frifchen,  aucf)  getrodneten  ßwet» 
fd)en.  2 Suppenteller  gef<±|älte , in  3 teile  gefchnittene  lüpfet, 
1 ©laS  2Bein,  ßuder  unb  ßimmet,  680  ®r.  2 tage  alte  ©emmel, 
125  ©r.  ©utter,  8 ©er,  6 — 8 ©tüd  feingeftogene  bittere  SRanbetn 
ober  ßitronenfchale. 

tie  Äpfel  taffe  man  mit  SBein,  ßuder  unb  ßimmet  in  einem 
©unjlauet  ©efc^trr  tangfam  Weich  werben,  griffe  ßroetfdjen  pupe 
man  ab,  entferne  bie  Steine  unb  loche  fie  ohne  weitere  glüffigleit  in 
ihrem  eigenen  ©aft  mit  ßuder  unb  ßimmet.  ©eibe  Obftforten  bürfen 
nicht  jerfochen.  ©eim  Wochen  ber  getrodneten  ßwetfchen  richte  man 
fich  nach  ßwetfchewfiompott  (P.  9tr.  60).  UnterbeS  weicht  man  bie 
©emmet  in  üftiid),  macht  bie  fjälfte  ber  ©utter  heifj,  rührt  bie  ©emmet 
barin  troden  ab  unb  ftettt  fie  jum  HuSbampfen  hin.  SRacpbem  werben 
©botter  nebft  bem  Genannten  hinjugerührt,  bie  SJlaffe  gut  gefchtagen, 
mit  bem  Schaum  ber  ©er  termifcht  unb  bie  i»ätfte  in  bie  auSgeftrichene, 
mit  ßwiebad  beftreute  ©chüffet  auSgebreitet,  baS  gelochte  Obft  bar» 
über  geftrichen  unb  mit  ber  anbern  Hälfte  bie  SJiaffe  bebedt.  SBenn 
ber  Huflauf  halb  gar  ift,  wirb,  ohne  bie  gorm  aus  bem  Ofen  ju  neh* 
men,  rafch  etwas  grobgeftofjener  ßuder,  mit  ßimmet  gemifcht,  bar» 
über  geftreut  unb  toßenbS  gar  unb  bunletgetb  gebaden,  WaS  in  etwa 
l1/*  ©tunbe  ber  galt  ift.  — güt  10  ©erfonen. 

31.  &pfeI*Huflanf  auf  anbere  Ärt.  2Jlan  nimmt  jwei  Suppen* 
teilet  fteifeS  HpfelmuS,  öermengt  eS  mit  700  ®r.  2 Hage  altem  ge* 
riebenem  SBeifjbrot,  125  ©t.  jergangener  ©utter,  8 ©bottern,  ßuder 
unb  ßimmet,  rührt  ben  Schaum  ber  ©er  burdj  unb  badt  ben  Huflauf 
in  einer  gönn  1 lU  ©tunbe.  — gür  10  ©erfonen. 

32.  Hnflauf  «on  Äpfeln  nub  ©rot.  ©n  gehäufter  Suppen* 
teller  in  Scheiben  gefchnittene  Äpfel , ebenfooiet  geriebenes  fyalb 
Schwor j*  halb  SBeifjbrot,  130  ©r.  ßuder,  70  ©r.  Korinthen,  2 © bid 
frifche  ©utter,  etwas  geftofjene  «Hellen  unb  ßimmet 
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SaS  örot  wirb  mit  ber  £>älfte  beS  SuderS,  ßimmet  unb  Steifen 
oermifcht,  hieroon  eine  Sage  in  eine  *ugericf)tete  Form  geftreut,  mit 
©türfdjen  öutter  belegt,  eine  Soge  Äpfel,  Korinthen,  Suder  unb 
ßimmet  borauf  gelegt  unb  fo  abwechfelnb  fortgefahren,  bis  örot  ben 
Schluß  macht.  Sann  wirb  ber  Sluflauf  mit  reicfjlid^  ©tücfc^en  SJutter 
belegt  unb  bei  ftarfer  fpifoe  1 V*  ©tunbe  gebocfen. 

Für  6 — 8 ^erfonen. 

33.  Seidiger  fßunfd)  * Sluflauf.  12  ©er,  170  ®r.  butrf>= 
geflehter  Surfer,  Sitrone,  1 ®laS  8tum. 

üJtan  rührt  bie  Sibotter  mit  bem  Surfer  fdjäumig,  fügt  bann  ben 
Sitronenfaft,  nach  belieben  auch  b«  abgeriebene  Schale  nebft  bem 
SRum  hinju,  mifcht  ben  gang  feften  Schaum  biefer  ©er  leicht  burch, 
barft  ben  Sluflauf  in  einem  ftarl  geheijten  Ofen  in  10  Minuten  gar 
unb  gibt  ihn  fogtcich  jur  Xafel.  Serfelbe  muß  oon  allen  ©eiten  gelb 
gebarfen,  in  ber  SDtitte  aber  noch  weich  — einer  ©chaumfauce  ähnlich 
fein.  — Für  8 ißerfonen. 

34.  ©chaumgericht  9ir.  1 (als  9Jlittelfrf)ü{fel,  auch  als  Sorte). 
370  ®r.  S^iebarf,  7/s  Siter  HJtilch,  8 ©er,  Surfer,  Sitronenfdjale, 
Korinthen  ober  fflofinen  unb  Fruchtgelee. 

«Dtilch,  ©botter,  Sitronenfdjale  unb  4 ©ßlöffel  Surfer  werben 
untereinanber  gerührt  unb  bie  Swiebäde  barin  geweicht.  Sann  wirb 
eine  ©chüffel,  worauf  baS  ©ericht  §ur  Xafel  fommt,  mit  Sutter  be= 
ftrichen  unb  mit  SBeißbrotfrumen  beftreut,  mit  bem  britten  Seil  ber 
Swiebäde  belegt,  etwas  Korinthen  unb  Fruchtgelee  barüber  oerteilt, 
wieber  mit  einem  Sritteil  Swiebad  nebft  einer  Sage  Korinthen  ober 
SRofinen  unb  ©elee  oerfehen  unb  julefct  mit  bem  9teft  ber  Swiebäde 
beberft.  Sarauf  Wirb  baS  ®erid)t  mit  Surfer  unb  Simmet  beftreut, 
mit  einer  fdjließettben  ©chüffel  feft  jugebedt  unb  3U  ©tunbe  lang  auf 
fochenbeS  SBaffer  gefteüt. 

Stach  Verlauf  biefer  Seit  wirb  baS  ©weiß  $u  ©chaum  gefchlagen, 
mit  einem  ©ßlöffel  Surfer  oermifcht,  über  bie  SDlaffe  geftridjen  unb 
etwa  10  SDSinuten  in  einen  heißen  Ofen  gefteüt.  — Für  20  ißerfonen. 

35.  ©chaumgericht  9fr.  2.  Kaffeebrot  ober  feiner  Stoiebad  wirb 
in  SRildj,  ©bottern  unb  Surfer  eingeweicht  unb  neben  einanber  in 
eine  ©chüffel  gelegt.  Sann  wirb  ein  mit  SBein  unb  etwa«  Slum  ge* 
fodjteS  Kompott  oon  Äpfeln  ober  beliebigen  Früchten  barüber  geftrichen, 
foldjeS  ftettenweife  mit  ©elee  belegt  unb  mit  bem  ju  ©chaum  gefrf)la* 
genen  ©weiß  beberft.  SDlan  beftreut  bie  ©chüffel  mit  Surfer  unb 
Simmet  unb  fteflt  fte  fo  lange  in  einen  Ofen  ober  jugebedt  auf  lochen* 
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be*  ©affer,  bi«  bet  Staunt  feft  geworben.  ©ünfdjt  man  bie  ©peife 
befonber«  fein  gu  machen,  fo  nehme  man  ftatt  ßwiebad  gum  Setegen 
bet  ©<hü{fel  3«<lerpläpchen , fogenannte  ©cfjuhfohlen,  unb  beftreue 
fie  mit  gröblich  geflogenen  SRalronen. 

36.  Äuffauf  bon  Äpfeln  unb  9?ei«.  3m  ©erhältni«  gu  bet 
gorm  250—375  ©r.  Sei«,  SRilch,  130—200  ®r.  ßucfet,  100—160 
©r.  ©utter,  4—6  ®ier,  12—14  ©oräborfer  Äpfel,  ©ein,  Bitrone, 
Äpfelfme. 

9Jtan  foch  ben  abgebrühten  fRei«  in  SRilch  unb  einem  ©tüd  frifcher 
©utter  gar,  aber  nicht  gu  weich-  Speich  Mfl  man  gef  chatte  unb 
halb  burdjgeflhnittene  ©oriborfer  Äpfel  in  ©affer,  ©ein, 
Bitronenfaft  unb  Schale  gar,  bo<h  muffen  fie  gang  bleiben,  nimmt  fte 
aus  ber  ©ruhe,  gibt  gu  berfetben  noch  fo  »iet  gucfer,  bag  fie  geleeartig 
wirb,  unb  brüdft  ben  ©aft  einer  Äpfelfine  baju.  Stun  reibt  man  bie 
übrige  ©utter  weich,  rührt  ©ibotter,  ßuefer,  ben  SRei«  h'«iu  unb  rnifcht 
ben  fteifen  @iweigfd)aum  leicht  burd).  danach  legt  man  in  eine  gut 
gugeridjtete  gorm  eine  Sage  SRei«,  eine  Sage  Äpfel  unb  bebeeft  biefe 
wieber  mit  SRei«.  ®ie  Äpfel  bürfen  bie  ©eiten  ber  gorm  nicht  be* 
rühren  unb  auch  nicht  au«  bem  SRei«  h^Dorftehen.  ®ann  ftreut  man 
geflogenen  Bmiebad  barüber  unb  legt  Heine  ©tüdeflen  ©utter  barauf, 
lägt  ben  Äuflauf  etwa  eine  ©tunbe  baden,  ober  fo  lange,  bis  er  eine 
fdjöne  gelbe  garbe  befommen  h<*t,  flürgt  ihn  bann  auf  eine  ©chüffel 
unb  gibt  bie  geleeartige  ©auce  barüber.  — gür  15—18  ©erfonen. 

37.  $e«gltiihtn  (einfach  nab  gut).  ©4  wirb  eine  Sage  SRei«, 
welcher  in  SRild)  mit  einem  ©tüdchen  Bimmet,  etwa«  .ßuder  unb  Saig 
bid  gelocht  ift,  in  eine  ©adfchüffel  ober  gorm  gebracht,  eine  Sage  ge* 
lochte«  Äpfelmu«  barüber  geftrichen,  mit  SRei«  bebedt,  mit  Buder  unb 
feingeftogenem  B'oiebarf  beftreut  unb  etwa  1 ©tunbe  gebaden. 

38.  Schweiger  (£ijarlotte.  @S  wirb  Äpfelmu«  mit  ©ein, 
3uder  unb  3itronen  recht  fteif  gelocht.  ®ann  flhneibet  man  ©eigbrot, 
oon  bem  bie  fi'rufte  entfernt,  in  feine  Schnitten,  tunlt  biefe  Don  beiben 
©eiten  in  gefcflmolgene  ©utter,  belegt  bamit  eine  glatte  gorm,  fo  bag 
leine  Bmifchenräume  gu  fehen  finb,  unb  füllt  ba«  Äpfelmu«  hinein, 
©an  lann  auch  «in«  8©*  Konfitüren  ober  ©elee  bagwifdjen  machen 
ober  baoon  1 — 2 Söffet  doK  in  bie  SRitte  legen.  ®ann  bedt  man  in 
©utter  getnnlte  ©eigbrotfeheiben  barübet,  badt  biefe  ©peife  bei  einer 
oben  unb  unten  gleichmägigen  tpipe  unb  gibt  ge  umgeftürgt,  mit  Spage* 
butten  oergiert,  gut  lafel. 

laoibti,  »o4bU(4.  20 
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39.  Sluffanf  Hon  9Jftlgrei8=fReften  ober  &pfelrei8*©eften. 

SD?an  lägt  1 © grofj  ©utter  gergegen,  gerrügrt  e«  mit  Sibottern  unb 
etwa«  3*»cfer  unb  gibt  ben  ©ei«  mit  etwa«  Sitroncnfcgale  unb  einigen 
feingeftogenen  3foiebäcfen  unb  bem  Sierfgnee  ginein  unb  bacft  bie« 
Vs — 1 ©tunbe;  aug  fann  man  biefe«  (Serigt  üon  übriggebliebenem 
#pfelrei«  magen  unb  Dbftfauce  bagu  geben. 

40.  ©gwarger  ©iagifter.  Stuflauf  für  einen  täglichen  Jifg. 

375  (Sr.  SBeigbrot  wirb  in  ©geiben  gefgnitten  unb  in  Butter  ge* 
braten,  1 ©funb  Pflaumen,  bie  am  öorgergegenben  Sage  gewafgen, 
abgefogt  unb  natgbem  eingemeicgt  finb  (man  fann  fie  über  ©acgt  in 
ben  ©ratofen  ftctlen),  werben  au«gefteint  unb  mit  bem  SBeigbrot  lagen* 
weife  in  eine  Springform  gelegt,  bann  wirb  ft.  Vs  fiiter  SJiilg,  bie 
mit  ©flauntenbrüge  oermifcgt  wirb,  mit  2 Siern  geflopft,  barüber  ge* 
goffcn,  etwa  70  (Sr.  ©utter  in  ©tücfgen  gerteilt,  barüber  gelegt  unb 
im  ©aefofen  1 ©tunbe  gebaefen.  — 5ür  6 — 7 ©erfonen. 

41.  £ering«=©uflauf.  9©an  riegte  fieg  naeg  bem  Kartoffel* 
Sluflauf,  laffe  felbftrebenb  SDlanbcln,  3utf«  unb  bie  barin  benannten 
(Seroürge  weg,  unb  rügre  reicglicg  9©u«fatnufj  unb  ba«  in  feine  Söürfet 
gefegnittene  gleifg  bon  2—3  gut  gewäfferten  unb  auögegräteten  £>c* 
ringen  nebft  einer  Untertaffe  in  ©utter  braun  gebratenen  3^icbeln 
unb  etwa«  ©feffer  unb  ©elfeitpfeffer  bureg.  — gür  10  ©erfonen. 

42.  3rlcif«g=2luflauf.  SDlan  riegte  fidg  naeg  ©ubbing  bon  faltem 
Kalbsbraten  in  Abteilung  H.  ©r.  46. 

43.  Slnflauf  bon  ©ei«,  ©libber  unb  KrcbSbuttcr  (ein  ©e* 
tilgt  naig  ber  ©uppe  gu  gifg*©agont  gu  geben).  250  (Sr,  ©ei«, 
©ouitlon,  SKuSfatblüte,  KrebSbuttcr,  1 (SlaS  Sßabcira,  250  (Sr. 
KatbSmibber. 

3)er  ©ei«  wirb  gut  abgebrügt,  mit  ©ouitlon,  etwa«  SDlu«fatbtüte, 
bem  nötigen  ©alg  unb  mit  Krebsbutter  gar  unb  bief  gefoegt,  gulegt 
1 (Sla«  ©tabeira  burcggerügrt.  3“9tog  wirb  KalbSmibber  (©oegt)  in 
Souilion  gar  gefoegt,  fein  gegaeft  unb  beibe«,  jeboeg  mit  ©ei«  ange* 
fangen,  abwecgfelnb  lagenweife  in  eine  gugerigtetc  Sluflaufform  ge* 
geben  unb  1 ©tunbe  gebaefen.  — gür  12—15  ©erfonen. 

44.  3?talicnifrf)cr  ©ei«=3luflauf  gn  ©cflügcl*  nnb  ftifg* 
©agout  (eine  ©güffel  nag  ber  ©uppe).  375  (Sr.  ©ei«,  ©ouitlon, 
©utter,  250  (Sr.  gefoegter  unb  feingegaefter  ©ginfen,  125  (Sr.  ©ar* 
mefanfäfe. 

©tan  fogt  ben  ©ei«  nag  bem  Slbbrügen  mit  guter  ©ouitlon,  ©alg 
unb  ©utter  gar  unb  bief,  bog  fo,  baß  bie  Körner  gang  bleiben.  SU«* 
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bann  gibt  man  ben  SRei»  mit  bem  ©tfjinfen  unb  ©armefanfäfe  ab* 
roecßfelnb  lagenweife  in  eine  Stuflaufform  unb  bacft  bie«  ©eridjt  lang* 
fam  1 — 1 V*  ©tunbe.  — Süt  15—18  ©erfonen. 

45.  ^talienif^e  ©otenta  al$  Auflauf.  ®ie  im  Stbfcßnitt  L. 
9fc.  25  bemerlte  nerfeinerte  ©olenta  wirb  talt  in  ©Reiben  gefcßnitten, 
bie  Suflaufform  mit  frife^er  '-Butter  beftticfjen  unb  mit  ©armefanfäfe 
beftreut.  QDann  legt  man  in  bie  $orm  bönne  Scheiben  ©utter,  barauf 
©djeiben  non  ber  ©olenta,  wieber  ffäfe,  ©utter  unb  ©olenta,  bi« 
lefctere  ju  Snbe  ift,  wo  bann  ©utter  beit  Schluß  macht.  $er  Stuflauf 
wirb  im  ©adofen  fdjön  gebaden  unb  red^t  heiß  jur  lafel  gegeben. 

3Ran  fann  auch  gleifd),  befonber«  frifdj  gebratene,  in  Scheiben 
gefdjnittene  ©rntrourft,  auch  frifdj  gebratene  ©pedfdjeiben,  leicht  an= 
gebratene  ©chwein«foteletten  bajmifchen  legen  unb  ©ewürje  nach 
feßmad  biujufügen,  wobei  man,  um  ju  große  Scttigfeit  ju  bermeiben, 
bie  ©utter  befdjränfe.  — 9Rit  Stal  unb  oietem  ©ewürj  folt  bie  ©o* 
tenta  eine  ßieblingäfpeife  oon  Sriebridj  bem  ©roßen  gewefen  fein 
unb  feinen  lob  befeßieunigt  haben. 

46.  ©icßlfoeife  Don  Rubeln  (für  4 — 6 ©erfonen).  3«  @r* 
mangetung  ber  oorbemerlten  9tei«nubeln  Don  £>errn  Stlbert  ©ccbftebt, 
maeße  man  bon  2 Siern  einen  Ültubelteig,  Wie  foldjer  in  Stbfchnitt  L. 
9tr.  19  befeßrieben  ift.  ®ann  foeße  man  bie  Rubeln  in  ©aljwaffer 
ab,  neßme  foldje  beraub,  tbue  fie  in  lalteS  SBaffer,  rühre  einigemal 
um  unb  breite  fie  jum  Stbtrodnen  auf  ein  ©ieb  au«.  3>anacß  werben 
6 ©ibotter  mit  150  ®r.  geftamßftem  $uder  unb  130  ®r.  geflärter 
©utter  eine  SBeile  gut  gerührt,  bie  abgetrodneten  Rubeln,  125  ®r. 
gut  gewafchene  unb  in  einem  lucße  abgetrodnete  ßorintßen,  70  ®r. 
füße  geftoßene  EJtanbeln,  bie  abgeriebene  ®<hale  einer  halben  3i^obe, 
1 geflogener  Swiebad  unb  eine  Sttefferfpifce  gimmet  ßingugefügt;  nach* 
bem  bie«  alte«  gut  oerbunben  ift,  wirb  ba«  ju  fteifem  ©chaum  ge* 
fcßlagene  Siweiß  tangfam  bureßgejogen  unb  bie  3Raffe  in  einer  gut 
üorgerießteten  SäReßlfpeifeform  l1/*  ©tunbe  gebaden. 

n.  Detfdjie&ettatüge  (Beriete  »on  IHaccaront  un6 

Tlu&eln. 

©orberaerfung.  hierbei  erlaubt  fich  bie  ©erfafferin  auf  bie  ganj 
Dorjügticßen  9iei«*9tubeln  unb  9tei«=SD?accaroni,  ein  neue«  fjabrifat 
Don  Stlbert  ©echftebt  in  'Jiieberlahnftein  am  SRßein,  aufmerffam  ju 
maeßen;  beibe  finb  ein  ©cßag  für  bie  Äücße,  unb  ift  ber  ©rei«  ber 
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erfteren  ä ©funb  40,  bcr  teueren  B5  ©f.  gegen  bar.  Slucp  ftnb  bie 
Stern»  unb  gabennubeln  für  Suppen  unb  ©ubbingS,  gleichfalls  ä 
©funb  40  ^ßf.,  ausgezeichnet. 

47.  fIRaccaroui,  Scpinfcn  unb  ©armcfaufäfe  ju  gleiten 

teilen.  260  @r.  ©laccaroni,  250  @r.  feingepadter  ©epinfen,  250 
®t.  ©atmefanfäfe. 

tie  TOaccaroni  »erben  in  SBaffer  unb  Salj  »eicp  gefotzt  unb  auf 
bem  turcpfcplag  mit  focpenbem  SBaffer  übergoffen.  ©acpbem  fie  er* 
faltet  unb  in  2 V»  cm  lange  Stüde  gefcpnitten  finb,  fdjmort  man  einige 
feingepadte  Schalotten  in  etwas  ©utter,  tbjut  ben  ©hinten,  banacp 
bie  ©iaccatoni,  ben  Safe,  julefct  noch  fn-  V*  Siter  faure  Sahne  baju 
unb  badt  bieS  in  einer  oorgericpteten  gorm  ober  ©cpüffel  3U  Stunbe. 

48.  Äuflauf  non  SWaccaroni,  Schiufen  unb  ©armefasfäfe. 

250  @r.  3Jiaccaroni,  1 ©funb  gefochter  unb  feingehadter  ©epinfen, 
fn.  70  ©r.  geriebener  ©armefanfäfe,  4 dier,  70  ®r.  ©utter,  fn. 
1 Siter  SRitcp  unb  2JhiSfatnuj?. 

t)ie  SJiaccatoni  »erben  in  reichliche»  SBaffer  mit  Salj  »eich,  ober 
nicht  breiig  gefoept,  abgegoffen,  in  2Vt  cm  lange  Stüde  gefchnitten, 
mit  bem  ©chinfen  unb  Safe  nebft  ÜJtuSfatnufj  lagen»eis  in  bie  gorm 
gelegt  unb  mit  SDlilcp,  gefcpmoljencr  ©utter  unb  ben  geflopften  dient 
übergoffen.  3Jian  laffe  ben  Sluflauf  bei  ftarfer  $ifce  eine  Stunbe 
baden. 

49.  hafteten  non  ©taccaroni  mit  Sephtfen  unb  Safe,  $ierju 
ein  ©lütter*  ober  ©utterteig  non  750 — 1000  ®r.  SDiepl,  375  ®r. 
SJtaccaroni  in  gleifcpbrüpe  ober  focpenbem  SBaffer  unb  Salj  meid)  ge* 
focht  unb  jum  Hblaufen  auf  einen  turcpfcplag  gefepüttet,  ferner  1 ge* 
päufter  Suppenteller  gefocpter,  mit  etwas  gett  feingepadter  ©epinfen, 
125  ©r.  ©utter,  80  ®r.  geriebener  ©armefanfäfe,  6 dier. 

Die  ©utter  wirb  »eiep  gerieben,  mit  bem  Safe  unb  ben  dibottern 
tücptig  gerüprt  unb  banaep  mit  ben  ©laccaroni  unb  bem  ju  fteifem 
Scpaum  gefcplagcnen  diweifj  oermifept.  SIBbann  wirb  eine  Sage 
©epinfen  auf  ben  auSgerolIten  leig  gelegt,  barüber  eine  Sage  non  bet 
eingerüprten  SJlaffe,  unb  fo  abwecpfelnb  fortgefapren,  bis  alles  ju 
dnbe  unb  baS  ©anje  mit  einem  Oberblatt  non  bemerftem  teig  Der* 
fepen  ift.  ©tan  riepte  fiep  beim  gormen  unb  Saden  ber  ©aftete  naep 
E.  9tr.  5 

Knmtrf.  tieS  ®ericpt  fann  auep  opne  teig  in  einer  oorgericpteten  gönn 
ober  Scpüffet  gehadert  unb  ftatt  ©armefan»  allenfalls  toeiper  Scproeijer- 
täfe  ba*u  genommen  »erben.  Äucp  tdnnen  gaben*  ober  ©emüjenubeln 
bie  ©teile  ber  SJtaccaroni  nertreten. 
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50.  ©taccaroni  mit  ©artnefanfäft.  250  ©r.  ©taccaroni,  70 
©r.  ©utter,  70  ©r.  geriebener  Käfe. 

©tan  lodje  bie  ©taccaroni  in  lodjenbem  SBaffer  unb  ©at}  roeic^, 
fc^ötte  fte  auf  einen  Surcfjfchtag,  lege  fie  fc^ic^ttuetfe  mit  ©utter,  Safe  unb 
Oietteid&t  nodj  fe^lenbem  ©at}  in  eine  oorgerichtete  Form  ober  ©cfiüffel 
unb  taffe  fte  in  nicht  ju  heißem  Ofen  getb  baden.  Sann  frfjiebc  man 
bie  ©taccaroni  auf  eine  ©Rüffel  unb  gebe  fie  ju  ©raten,  Kotelettcn, 
Frilabelten  unb  bergt.  Euch  werben  fie  ju  feingelodEjtem  ©auerfraut 
gereift. 

Änmerl.  SJtan  fann  bte«  ©ertd^t,  ftatt  mit  Käfe,  auch  mit  Suder  jubereiten 
unb  jebe«  beliebige  Kompott  baju  geben. 

51.  6^iiffet  mit  ©raten,  ©taccaroni  unb  gebratenen  Kar« 
toffetn  (nad)  ber  ©uppe,  and)  als  ©tittctfchfiffel).  £>ier}u  paßt 
fowof)l  ber  aufgerotlte  ©raten  als  auch  ein  Filet.  SefctereS  wähle 
man  nach  ©efatten,  entweber  wie  £>afen  ober  nach  englifdjer  SBeife 
etwa  8 ©tinuten  gebraten,  unb  forge  für  eine  gute,  häftige  unb  reich* 
liehe  ©auce,  wop  SiebigS  gleifcheftraft  }u  #ilfe  genommen  werben 
fann.  Sugleidj  werben  ©taccaroni  in  SBaffer  unb  ©at}  weich  abge» 
focht,  jum  Eblaufen  auf  einen  ©urchfdjtag  gefchüttet,  mit  fochenbem 
SBaffer  übergoffen  unb  mit  gelbgemadjter  ©utter  nur  jum  Kochen  ge* 
bracht.  Euch  werben  Kartoffeln  öon  mittlerer  ©röße  recht  aufmetffam 
ganj  weich  unb  bunfetgetb  gebraten.  Sann  wirb  ber  ©raten  in  jiet* 
liehe  Scheiben  gefchnitten,  in  feinet  Porigen  ©eftalt  auf  eine  heiße 
©djüffet  gelegt,  bie  SJtaccaroni  rings  umher  angerichtet,  bie  fämige 
Kraftfauce  fochenb  heiß  barüber  gefüllt  unb  baS  ©eriept  mit  einem 
Kranj  Kartoffeln  gamirt. 

Änmerf.  8»m  SBoblgefcßmacf  btefet  Schüffet  gehört  ein  rafdjeS  Anrichten,  ba* 
mit  ©raten,  SJtaccaroni  unb  Kartoffeln  oöuig  heiß  gereicht  »erben  tönnen. 

52.  Filetbraten,  ©taccaroni,  fHuhrei  nnb  ©djinfen.  Sie  $u* 
bereitung  ber  beiben  erften  Seite  ift  nach  oorhergehenber  ©orfchrift 
unb  wirb  mit  bem  Entrichten  gleichfalls  bie  fämige  ©ratenfauce  barüber 
gefüllt.  Sann  wirb  baS  gut  }ubereitcte  8tüt)rei  in  ber  ©fanne  reichlich 
mit  gelochtem  unb  feingeljacftem  ©Linien  oermifcht,  fotcheS  um  bie 
SJtaccaroni  gelegt  unb  bie  ©djüffet  gan}  heiß  }ur  Safel  gegeben. 

53.  ©«hinfen*9tubetn.  3n  ©rmangetung  porgemerfter  3leiS* 
nubetn  mache  man  für  etwa  8 ©erfonen  Pon  2 gan}en  Siern  unb 
2 Sottern  nach  Ebfchnitt  L.  9tr.  19  einen  feften  SRubetteig  unb  rotte 
ihn  gan}  bünn  aus.  ©obalb  bie  Seite  troefen  geworben  finb,  fdjneibet 
man  fie  in  ©treifen  unb  biefe  }u  Shtbetn  pon  ber  ©reite  eines  1 leinen 
Fingers,  locht  fie  in  fochenbem  gefabenen  SBaffer,  fchüttet  fie  auf  einen 
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S)urdjfd)lag  unb  gießt  focßenbeS  Söaffer  barfiber.  2)ann  toirb  eine 
fleingeßadte  3»iebel  unb  etwas  feingefc^nittene  Sßeterfilie  mit  einem 
©tüdcßen  ©utter  gcbämpft,  1 Sßfunb  getobter  ©djinfen  oßne  Sät  Kein 
gefdßnitten,  6 ganze  (gier  unb  6 (gibotter  mit  Vs  Siter  bider  faurer 
©aßne,  einem  ßalben  Teelöffel  ÜJiuSfatblüte  unb  ber  gebämpftcn 
3»»bel  unb  ©eterfilie  tüchtig  gerührt,  wo  bann  ber  ©djinfen  burdj* 
gemifc£>t  unb  bicS  alle#  mit  beit  Rubeln  gehörig  untereinanber  gerührt 
mirb.  $anad>  beftreicfit  man  eine  Sorm  mit  ©utter,  füllt  bie  ERaffe 
hinein,  beftreut  fie  mit  3»iebad  unb  ftetlt  fie  etma  Vs  ©tunbe  in  einen 
feigen  Ofen. 

3u  üorfteßcnben  iRubelfpeifen  »erben  gute  gelobte  3»etfcßen  ober 
SlpfelmuS  gegeben  unb  paßt  bcfonberS  baju  Kalbsbraten,  frifdfe  ©rat* 
»urft  (nidjt  lange  gebraten)  unb  ©djroeinSfotelctten.  9lciS=2Kaccaroni 
finb  auf  gleiche  SBeife  bereitet  feljr  fdjmadljaft.  ©ie  »erben  in  5 cm 
lange  ©tüdcßen  gebrochen  unb  in  gefallenem  Söaffer  1 ©tunbe  gefotzt. 

2tuS  ber  fRubelbrüße  fönnen  angenehme  ©uppen  bereitet  »erben. 

54.  Gcbadene  ©djinfenrefte  mit  9hibctteig.  (Gin  »o ßü 
fdjmetfeubcS  Geriet  öorzfiglid)  jum  Sanerfraut  unb  ©piitat.) 
50Jan  maeßt  einen  Stubelteig  öon  einem  <gi,  beffen  ©ereitung  in  L. 
SRr.  19  jtt  finben  ift,  ftßiteibet  ißn  in  ©tüde,  etma  bon  ber  Größe 
eine«  Kartenblattes,  läßt  biefe  in  fodjenbcm  Söaffer  gar  lodjen  unb 
auf  einem  3)urcßfcßlag  ablüßlen.  UnterbeS  »erben  bie  SRefte  eines 
weießgefoeßten  ©cßinfenS,  fett  unb  mager,  fo  fein  als  möglidj  geßadt 
unb  mit  ERuSfatnuß  unb  et»aS  ©feffer  ober  mit  geriebenem  grünen 
®rf)»eijerfäfe  gewürzt,  »obei  zu  bemerfen  ift,  baß  ßarte  ©cßinfenrefte 
oorßer  meid)  gefoeßt  werben  müffen.  3)anacß  beftreießt  man  bie  9luf= 
laufform  ober  eine  alte  tiefe  porzellanene  ©diüffel  mit  Sutter  unb  be= 
legt  ben  ©oben  unb  bie  ©eiten  berfelben  mit  beit  SRubelblcittcßen,  fo 
baß  leine  ßwifeßenräume  bleiben.  Über  biefe  Sage  madjt  man  eine 
Sage  ©djinlen,  bebedt  fie  mit  Rubeln  unb  fäßrt  fo  fort  bis  ju  2 ober 
3 Sagen,  jebodj  muß  bie  oberfte  Sage  aus  Eiubelblättdjen  hefteten. 
ÄlSbann  jerflopft  man  in  einem  Suppenteller  4 (gier,  füllt  benfelben 
mit  guter  Sftilcß,  fügt  aueß,  falls  ber  ©cßinlen  nießt  ju  faljig  wäre, 
etioaS  ©alj  ßinju  unb  gießt  bie  Giermildj  über  bie  ©peife,  meldje  in 
einem  ßeißen  Ofen  1 ©tunbe  gebaden  unb  umgeftürzt  zur  2afel  ge- 
braeßt  wirb. 

Slnmerf.  Statt  beS  aufgerollten  IRubelteigS  fönnen  jur  SluSßttfc  audj 
gefönte  ©emüfenubeln  bienen. 

Sollten  bie  ©cßinfenrefte  ßärttieß  fein,  fo  foeße  man  fie  in  wenig 
SBaffer  meiefj;  jebenfaHS  aber  muß  baä  äJtagere  zum  ffeinßatlen  foeßenb 
beiß  gemadjt  werben. 


K.  tßltnjen,  Omeletten,  ^famthicfien  je. 
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55.  fReiSnubcln.  (Sin  angenehmes  mtb  bequem  jn  bereiten* 
bcS  SonntagScffen  ftatt  GJcmüfc.)  SSorftcßenb  erwärmte  SReiS* 
nubeln  werben  in  reicßlidj  lodjenbem  SBaffer  mit  bem  notigen  ©alj 
eine  halbe  ©tunbe  mäßig  ftarf  getocßt,  auf  einen  Surdjfcßlag  gefcßüttet 
unb  mit  fodjenbem  SSBaffer  übergoffen,  was  nicht  ju  überjeljen  ift. 
Sann  werben  biefelben  mit  SButter,  etwas  SDtitch  utib  SDtusfatnuß  jum 
Soeben  gebracht,  fofort  angerießtet  unb  mit  gröblich  geftoßenem  ßmie* 
baef  reichlich  bebeeft. 

Sine  jWeite  gubereitungSweife  befte^t  barin,  bie  gelochten  unb  mit 
fodjenbem  SSaffer  übergojfencn  DteiSnubeln  mit  reichlich  gelb  gemachter 
©uttcr  utxb  etwas  Stinbfleifdjbouiüon  ober  Steif  djejetraftbrütje,  auch 
nach  belieben  mit  gelochtem  unb  Heingehacltem  ©cßinfen  burebaurühren. 
Sann  werben  biefelben  angerichtet  unb  mit  einem  Seil  ber  gelochten 
unb  in  Sutter  gelb  gebratenen  Rubeln  bebedt. 

Slucß  lönnen  bie  ohne  weiteres  angerichteten  Stubein  mit  gutem, 
feingewürfeltem  unb  gelblich  gebratenem  ©ped  übergoffen  werben. 


K. 

$llttt?tn,  ©melcttcn  unb  Pfannkuchen 
uerfdjicbener  f^rt, 

nebft 

einigen  anderen  in  6er  Pfanne  3U  baefenben  ©peifen. 


1.  3nt  allgemeinen. 

Jjf annlindjrti  pfannen.  ©fannludjenpfannen  ftnb  am  beften  Don  ©tahl ; 
bie  glafirten  wegen  SDtangel  an  fmltbarleit  nicht  jwedmäßig.  2Jtan 
gebrauche  bie  fßfanne  nur  jum  ©aden  ber  ffudjen,  nicht,  wie  eS  häufig 
gefeßieht,  jugleid)  jum  Äodjen  faurer  ©ped=  unb  3roiebelfaucen  unb 
bergt.  SS  ift  ßierju  ohnehin  eine  Heine  tiefe  ©fanne  paffenber.  5Dtan 
thut  woßl,  bie  ©fanne  nach  jebem  ©ebraueß  mit  fleitungSpapier  ju 
reinigen,  wo  eS  bann  bei  bortommenben  Säßen  nur  beS  SluSwifdjenS 
mit  einem  ©tüdeßen  ©apier  bebatf.  Sefcßießt  bieS  nießt,  fo  muß  bie* 
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felbe  jebenfaHS  erft  aufs  treuer  geftellt,  mit  ©alg  troden  auSgefcpeuert 
utib  gut  nacpgerieben  werben.  ®a8  HuSwafcpen  ber  Pfanne  ift  bem 
ßoSlaffen  ber  ®ucpen  gar  gu  pinberltcp,  aucp  erforbern  btefelben  bann 
biel  me^r  gett. 

«inriljrr«.  S5a8  ©nrflpren  mit  »armer  — ftatt  (alter  — SDftlcp 
unb  tücptigeS  ©cplagen  ber  SRaffe,  bebor  bie  gange  Ouantitöt  SJtilcp 
pingugegeben  wirb,  »erfeinert  fie  gang  ungemein.  Ob  eS  borgugiepen 
ift,  baS  ©weifj  gu  Schaum  gu  fotogen,  pängt  eingig  unb  allein  bom 
©efcpmad  ab.  ©efcpiept  eS,  fo  »erben  bie  $ucpen  fepr  loder  unb 
weicp,  aucp  fann  hierbei  eper  ein  © gefpart  werben ; beim  Slnwenben 
ber  gangen  ©er  aber  laffen  fiep  bie  Rucken  beffer  inwenbig  milbe, 
übrigen^  frofj  baden. 

Äerijoete*  Itntx  jnra  fiadttn.  gum  Coden  ber  fßfannfucpen  gehört 
ein  Weber  gu  fcpwacpeS,  nocp  gu  ftarfeS  geuer. 

pafcnlti  fiaAfrtt.  ©n  gutes  Cadfett  befielt  au8  patb  Cutter  Ejatb 
gutem  ©cpweinefepmalg  ober  langfam  auSgebratenem  ©ped  (fiepe  A. 
9tr.  74).  2lucp  fann  eine  ©eite  be8  SfucpenS  mit  ©cpmalg  ober  mit 
ceinfcpmedenbem,  auSgeglfiptem  SRüböl,  bie  anbere  mit  Cutter  gebaden 
Werben.  SBünfc^t  man  opne  weiteres  Cutter  gu  gebrauchen,  fo  wirb 
eine  gute  Hausfrau  lopfbutter  ber  frifcpen  borgiepen,  weil  bon  iepterer 
gar  gu  oiel  erforbcrlicp  fein  würbe. 

Um  bie  Cfannfucpen  gut  unb  fro§  gu  baden,  tpue  man  nicpt  gar 
gu  wenig  Cadfett  in  bie  Pfanne,  laffe  eS  nicpt  braun  werben,  nicpt 
einmal  gu  ftarf  erpipen,  gebe  ben  leig  pinein  unb  brepe  bie  Cfoune 
fo,  bafj  berfelbe  fiep  überall  gleicpmä§ig  »erteilt,  man  burcpftedje  ben= 
felben  fortwäprenb  mit  bem  ÜJteffer,  namentlich  am  SRanbe  ber  Cfanne, 
bamit  et  in  ber  fßfanne  nicpt  ungar  bleibt,  unb  fo  lange,  bis  fein 
Pffiger  leig  fiep  mepr  auf  ber  Oberfläcpe  befinbet.  SJian  brept  bie 
Cfanne  fepr  aufmerlfam,  bamit  er  auf  jeber  ©teile  braun  wirb,  unb 
fepwenft  ipn  in  berfelben,  um  gu  fepen,  ob  er  fiep  auep  gut  löft.  ©oUte 
er  an  einer  ©teile  feft  fleben,  fo  fepiebt  man  ein  ©tüdepen  Cutter 
barunter  unb  wenbet  ipn  mit  bem  ßucpenblecp,  um  ipn  auf  ber  anbern 
©eite  ebenfo  gu  baden. 

3fn  einigen  Cegepten  ift  ftatt  beS  SDleplS  ©tärfe  angegeben,  ba 
biefe  aber  mitunter  einen  fäuerlicpen  ©efcpmad  pat,  fo  tput  man  wopl, 
fte  bor  bem  ©ebrauep  gu  berfuepen.  gnbeS  wirb  auf  bie  borgüglidje 
Crodenftärfe  aus  ber  gabrif  bon  ©ebrüber  SJleper  in  ßippftabt  auf» 
merffam  gemaept. 

2.  fßlingen  (eine  ©cpfiffel  allein  gn  geben  nnb  eine  Ccilage 
gum  ©pinat).  9tr.  1.  4 mäfjig  gepäufte  ttfjlüffel  feines  SRepl, 
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100  @r.  an  ©ewidjt,  4 große  ober  5 Heinere  Gier,  lU  ßiter  jufamnten* 
gefefct  2 Xeile  füße  ©ahne  ober  SRildj  unb  1 Xett  heißes  SBaffer,  70  ®r. 
gut  gemafchene  Korinthen,  2 Gßlöffel  gefc^moljene  Cutter,  abgegebene 
ßitronenfcßale  ober  2J?uSfatbläte  unb  etwa«  ©alj. 

Xer  Xeig  wirb  beim  §injuthun  ber  ganzen  Gier  nach  dir.  1 gut 
gefcßlagen  tmb  4 ^linjen  — bünne  Suchen  — barauS  gebaden.  Xann 
werben  biefe  jweimal  geteilt,  mit  ßuder  unb  .gimmet  beftreut  unb 
aufgeroKt. 

Xie  Clinjen  »erben  §um  Xt>ee  unb  Cutterbrot  gegeben. 

8114  HJtittel»  ober  Stadtgericht  fann  man  fte  mit  einer  roten  ober 
»eißen  äBeinfance  ober  ©auce  bon  grudjtfaft  feroiren. 

8ltS  Ceilage  jum  ©pinat  laffe  man  guder,  gitronenfchale  unb 
Korinthen  weg  unb  rühre  feingefchnitteneS  Schnittlauch  burtß  ben  Xeig. 

3.  fßlinjen  »on  faurer  Saßne  (fRahtn,  glott).  9tr.  2.  70  ®r. 
befte  ©tärfe,  4 Gier,  lU  ßiter  bide  faure  ©ahne,  SJtuSfalblüte,  gimmet 
unb  etwa«  Salj. 

9tad)bem  man  bie  ©tärfe  mit  2 Gßlöffel  faltem  SBaffer  eingetoei^t 
unb  jerrüßrt  hat,  wirb  fte  mit  ben  Gibottern,  ©ahne  unb  ©ewürj 
ftar!  gefcßlagen,  bann  mifcße  man  ben  fteifen  Schaum  ber  Gier  burcß, 
bade  4 ^ßltn^en,  rode  jebe  auf  unb  gebe  fte,  mit  guder  unb  gimmet 
beftreut,  heiß  jut  Xafel.  8Uicß  finb  eingemachte  grücßte  jeher  8lrt  eine 
angenehme  Ceilage. 

4.  ffilinjen  mit  oerfcßiebenartigen  JHeften  gefällt,  g.  9.  mit 
gefocßtem  Obft  ober  iKeiSbrei  ober  Kalbsbraten.  Sir.  3.  SJtan 
bade  bie  Clinjen  nach  erfterer  Corfcßrift,  beftreicße  fie  mit  gut  ge* 
focfjtem  StpfeU,  Kirfdjen*  ober  gwetfcßenmuS  ober  Creißelbeeren,  ober 
auch  mit  bidgefocßtem  SteiSbrci,  welcher  mit  guder,  gimmet  unb 
SKuSfatblüte  gewürjt  ift,  rode  bie  ißtinjen  auf  unb  beftreue  fie  mit 
guder.  SJiit  Kalbsbraten  »erben  fie  gefällt  »ie  folgt:  Xerfelbe  wirb 
feßr  fein  gehadt,  ein  reichliches  ©tüd  Cutter  gelb  gemacht,  etwas  ge* 
tiebeneS  SBeißbrot  unb  baS  gleifcf)  eine  gute  Steile  barin  geröhrt,  faure 
©ahne  ober  Couidon,  etwas  Stein,  SRuSfatbläte  ober  9iuß  unb  etwas 
Salj  hiwÄugcfiigt  unb  unter  ftetem  Stühren  gut  burcßgefocht.  SJtit 
biefer  garce  beftreiche  man  bie  Clinjen,  welche  ohne  Korinthen  gebaden 
Werben,  rode  fie  auf  unb  gebe  fie,  auf  einer  heißen  Schöffel  ange* 
richtet,  abenbS  als  Cor*,  ÜRittel*  ober  ©djlußfpeife. 

5.  fßlinjen  mit  6cßinfcn*t£arce,  genannt  ©d|infen*9iufefl 
(eine  Ceilage  jum  ©pinat,  fHofenfoßl  nnb  berartigen  ©emiifen). 
Sir.  4.  Die  Überrefte  oon  einem  ©chinfen  fönnen  fßerju  oerwanbt 
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»Derben.  SJtan  fjacfe  fte  fefjr  fein  uitb  bermenge  fie  mit  bider  faurer 
©ahne.  2)ann  bade  man  ^tinjen  nach  erfter  ober  ^weiter  iöorfdjrift 
ober  auch  gute  fßfannfuchen,  fülle  bon  ber  ©chinfenfarce  hinein,  rolle 
fie  etwas  feft  auf  unb  fc£>neibe  fie  ju  fingerlangen  ©tütfen,  welche  bon 
allen  ©eiten  in  geflogene  ©ier  getunft  unb  in  geftoßenem  3roiebad 
ober  geriebenem  SBcißbrot  untgebrefit  »erben.  Stonacf)  ftelle  man  in 
einem  flehten  eifemen  Stopfe  Öutter  mit  ©djmalj  bermijcht  auf  ein 
lebhaftes  Jeuer,  laffe  eS  focfjen  (f.  ©adwerf  S.  9lr.  246)  unb  lege  fo 
biel  fßlinjen  hinein,  als  gut  neben  einanber  liegen  fönnen.  SDfan  bade 
fie  rafd),  toenbe  fie  jutoeilen  mit  ber  @abet  um,  nehme  bie  gelb= 
bräunlich  geworbenen  heraus  unb  lege  anbere  in  ben  Sopf.  »Beim 
tperauSnehmen  ber  fßünjen  fann  man  §um  2Ibjiehen  beS  Jettes  fie 
einige  SDfinuten  auf  2Beißbrotfcf)mtten  ober  ßöfdjpapier  legen. 

®nmer!.  ©oll  bieS  ©ericfjt  bon  ©chinfenreften  gemacht  werben,  welche  fchon 

etwas  trocfen  fmb,  fo  lege  man  btefe  juoor  Sag  unb  Stacht  in  SKtld). 

6.  Ohrfeige.  9lr.  1.  4 große  frifche  (Sier,  1 gehäufter  ©ßlöffcl 
Kartoffelmehl  ober  ©tärfe,  Vs  Siter  lauwarme  SDtilch  mit  etwas  SBaffer 
bermifcht,  eine  reifliche  üJtefferfpi&c  SDiuSfatblüte  ober  abgeriebene 
3itronenfchale  uttb  etwas  @al$,  ferner  beliebiges  ©»gemachte. 

®aS  Sßciße  ber  ©ier  wirb  bon  ben  Stottern  forgfältig  getrennt, 
bamit  erftereS  ju  recht  feftem  ©djaum  gefchlagen  werben  fann,  ber  erft 
in  bem  Slugenblid  burd)  ben  jubor  ftarf  gefchlagenen  leig  gemifdjt 
wirb,  wenn  man  ju  baden  anfängt.  SaS  Jeuer  muß  gleichmäßig  unb 
fehr  fchwach,  bie  fßfanne  glatt  fein.  3n  berfelben  laffe  man  wenig 
SButter  jergehen,  gebe  bie  ©chaummaffe  hinein,  lege  einen  borher  heiß 
gemachten  blechernen  Kucßenbedel  barauf  unb  bade  bie  Ohrfeige  nur 
auf  einer  ©eite,  ohne  bie  Pfanne  ju  fdjütteln,  unb  jWar  fo  lange,  etwa 
10  Minuten,  bis  fie  oben  troden  unb  bie  untere  ©eite  gelb  geworben 
ift,  wäfjrenb  man  bie  Pfanne  juweilen  breht.  danach  beftreidje  man 
biefelbe  mit  beliebigem  ©ingemachten,  SJtarmelabe  ober  ®elee,  fchlage 
fie  jufammen,  fchiebe  fie  auf  eine  längliche  ®cf)üffel  unb  ftreue  ßuder 
unb  Simmet  barüber.  Such  fann  man  bie  Ohrfeige  inwenbig  unb 
oben  mit  ßuder  unb  3immet  beftreuen  unb  mit  einer  SBeiw,  Jrucßt= 
ober  SRumfauce  jur  Safel  geben,  ©ehr  angenehm  ift  baju  ein  gutes 
Kompott  bon  frifchen  Johannisbeeren,  welches  auch  jum  3tt>ifthm* 
ftreichen  angewenbet  werben  fann,  unb  bleibt  bann  bie  ©auce  weg. 

?lnmetf.  Sine  große  äRefferjpiße  puloerifirteS  Jpirichbornfalj  mit  bem  Siroeiß-- 

fdjaum  burchgcmifcht,  bewirft  ein  noch  ftärfereS  aufgehen. 

7.  fHuf  anbere  Urt,  ftatt  einer  Sorte.  9fr.  2.  SJfan  bade  2 
Ohrfeigen  nach  borhergehenber  Slngabe,  fchiebe  bie  erfte  offen  auf  eine 
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runbe  ©djüffel,  tröpfele  ben  Saft  2 faftiger,  recht  frifcfier  Sitronen 
barüber,  beftreue  fte  reichlich  mit  ßucfer,  fd^iebe  bie  anbere  auf  einen 
Äud)enbecfel,  fchwinge  fie  mit  fefter  $anb  auf  bie  erfte  unb  öerfe^e  fte 
noch  mit  etwa«  guder. 

8.  Omelette  (Gierfncfjen).  9lr.  1.  8 frifche  @ier,  1 gehäufter 
©fjlöffel  ©tärfe  ober  feinfte«  äRef)l,  lU  Siter  »arme  mit  etwa»  SBaffcr 
oermifchte  SRifch,  etwa«  3Ru«fatblüte  unb  ©alg.  S5ie«  wirb  nach 
fRr.  1 tüchtig  gef  Klagen,  auf  fchmachem  fjeuer  ©utter  in  ber  ©fanne 
gum  Stehen  gebracht,  ba«  Singerührte  hineingegeben  unb  bie  3rlüffig= 
feit  mit  bem  Söffel  untergelaffen,  ©obalb  bie  Omelette  oben  troefen 
geworben  unb  fidj  non  ber  ©fanne  gelöft  hat  — fie  mufj  gang  weich 
bleiben  unb  wirb  nicht  umgewenbet  — ftreue  man  3uder  unb 
Simmet  barfiber  unb  fchiebe  fie  gufammengefcfilagen  auf  eine  längliche 
©chüffel. 

Sefonber«  angenehm  finb  eingemachte  ©reijjelbeeren  baju,  auch 
fann  man  bie  Omelette  mit  ©ommermurft,  IRauchfleifch  unb  geräucherter 
$ungc  geben,  wo  bann  beim  ©inrühren  feingehadte«  Schnittlauch 
burchgemifcht  werben  fann;  3uder  unb  $immet  bleiben  weg. 

9.  ©chaum=Omclette.  9lr.  2.  6 Sier,  30  ®r.  ©tärfe,  V*  Siter 
beftehenb  au«  2 teilen  SDlilch  unb  einem  'Seil  fochenbem  SBaffer,  nach 
©elieben  etwa«  2Ru«fatblüte  unb  reichlich  eine  SRefferfpifce  Saig. 

®a«  ©iweifj  wirb  gu  fteifem  ©chaum  gefchfagen,  ba«  übrige  gu* 
fammen  ftarf  gcflopft  unb  nach  üorljergehenber  Angabe  auf  fchwachem 
ffeuer  gebaefen.  ©obalb  bie  Omelette  anfängt  oben  troefen  gu  werben, 
wirb  ber  Schaum  barüber  geftrichen,  mit  einem  heifjgemadjten  Süchen* 
becfel  fo  lange  gugebeeft,  bi«  berfelbe  nicht  mehr  weich  ift,  mit  $ucfer 
unb  3'mmet  beftreut,  nach  ©efallen  offen  ober  gufammengefchlagen 
angerichtet. 

Hud)  fann  ber  Schaum  oor  bem  ©aden  burch  ben  leig  gerührt 
werben. 

10.  Omelette  non  »erfchiebenartigen  ^leifchrefteu.  9tr.  3. 

fRefte  t>on  Stounb  of  ©eef.  IRauchfleifch,  ©öfelfleifch,  gelochtem  ©chinfen, 
©raten  ober  auch  ©uppenfleifcf)  werben  fein  gehaeft.  2>ann  rührt  man 
eine  Omelette  ober  einen  guten  ©fannfudjenteig  unb  mifcht  ba«  fjlcifch 
mit  etwa«  9Ru«fatnufj  ober  feingehaeftem  Schnittlauch  burch- 
fönnen  hiergu  bie  gangen  ©ier  mit  bem  eingerührten  leig  ftarf  ge* 
Hopft,  ober  ba«  gu  ©chaum  gefdjlagene  35iei§e  gulefet  burchgemifcht 
werben.  SRan  fann  bie  SWaffe  auch  töffclweife  in  bie  ©fanne  bringen 
unb  gu  Heinen  buchen  baden. 
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11.  Omelette  bon  SBeißbrotf  dritten.  ©tan  rühre  eine  Onte* 
tettc,  taffe  SBeißbrotfchnitten  in  fatter  ©titch  »eich  »erben,  mache  fte 
in  einer  Pfanne  mit  gutem  Sadfett  an  beiben  ©eiten  gelb,  lege  ©tüddjen 
Sutter  bajwifcfjen  unb  gebe  bie  Omelette  barüber  hin.  $urch  hinein» 
ftedjen  mit  einem  ©ieffer  taffe  man  bad  glüfftge  ^itxetnjie^en,  fdjiebe 
bie  Omelette,  fobatb  fte  ftd)  bon  ber  Pfanne  Iöft,  auf  eine  ©djüffet 
unb  beftreue  fte  mit  Swfet  unb  ßimmet.  (Eingemadjte  ißreißelbeeren 
ftnb  tjierju  fe^r  paffenb. 

12.  ©peef  nnb  @ier.  ©tan  nehme  ju  jebem  St  einen  großen 
Sßtöffet  ©titch,  einige  tförndjen  ©atj  unb  jerflopfe  fte  gehörig.  S)ann 
fdjneibe  man  guten  ©petf  bon  ber  ®röße  eine«  h“^en  ßartenbtatted  in 
Scheiben,  taffe  fte  in  ber  ftudjenpfanne  an  beiben  ©eiten  etwad  getb 
»erben  unb  gieße  bie  Siermitd)  barüber  hin-  ©adjbem  bie  gtüfftgfeit 
bur<h  £>ineinftechen  mit  einem  ©teffer  berbampft  ift,  fthiebe  man  ben 
fluchen  möglich  ft  fcfjnetl  auf  eine  bereitftehenbe  ©chüjfel,  bamit  bie 
Sier  recht  »eich  bleiben. 

©ach  ©efaffen  fann  auch  feingehaefted  ©chnitttauch  mit  ben  Siern 
bermifcht  »erben. 

13.  Gterpfaunfnchen  (borjüglich).  8«  3 buchen:  6 frifche 
Sier,  6 Heine  Sßtöffet  ©tehl,  lU  ßiter  ©titch,  ft.  Vs  Citer  faure 
©ahne,  etwad  ©atj. 

©teht,  ©ahne,  Sibotter  unb  ©atj  werben  gut  gerührt,  bann  wirb 
bie  ©titch  hinju  gegeben  unb  furj  bor  bem  Saden  bad  ju  ©chaum  ge* 
fchtagene  Siweiß  burchgemifcht. 

SBerben  bie  buchen  mit  Butter  gebaden,  fo  nehme  man  Weniger 
©atj  unb  richte  {ich  übrigend  nach  9tt-  1 

14.  @e»öhnliihet  ©chaumpfannfuchen.  ®on  5 Siern  bad 
®etbe,  1 gehäufter  Sßtöffet  boH  ©teht,  1 Obertaffe  gute  frifche  ©titch, 
©alj  unb  bad  SBeiße  ber  Sier  ju  Schnee  gefchtagen  unb  übrigend  ber* 
fahren  wie  beim  bortjergehenben  ©ejept. 

16.  feinem  ©chaumpfannfuchen.  £>ierju  nimmt  man  4 bid 
6 Sßtöffet  fteifen  fauren  ©ahm,  etwad  feined  ©teht,  fo  baß  bie  ©taffe 
jufammenhäit,  6 — 7 Sigetb,  ©atj  unb  bad  ju  Schnee  gefdjtagene  Si* 
weiß,  bacft  bied  in  heißer  SButter  in  bet  Pfanne  auf  ber  einen  ©eite 
getb,  »enbet  ed  um  unb  läßt  ed  nochmatd  baden.  Sd  finb  hierju 
ißreißetbeeren  ju  empfehlen. 

16.  fpfannfnehen  bon  ©tärfe.  8«  einem  buchen  4 frifche  Sier, 
70  ®r.  ©tärfe,  lU  fliter  warmgemachte  ©titch,  baju  V»  SBaffer  unb 
et»ad  ©atj. 


Digitized  by  Google 


K.  tJJttnjen,  Omeletten,  Sßfannfudjen  ic. 


317 


©ibotter,  Stärfe,  SDtiltß  unb  Salj  Werben  tüchtig  geftßlagen,  mit 
bem  fteifen  Scßaum  ber  ©ier  öermiftßt,  naeß  9tr.  1 in  Sutter,  weltße 
abgeflärt  ift,  gebatfen. 

Snmerf.  ©ejtreut  man  bie  feineren  $fannfu<$en  in  ber  SOtinute,  wo  man  fte 
ummenben  will,  mit  gebotenem  Bwie&ad,  fo  gewinnen  fte  an  »nfeßen  unb 
©eftßmatf. 

17.  fßfannfneßen  non  feine»  2Reßl,  autß  $u  gutem  Ob  ft« 
pfannfntßen  paffenb.  4 ©ier,  3 ©ßlöffel  feines  SDleßt,  lU  Siter  SRiltß 
mit  etwas  SBaffer  öermiftßt  unb  etwas  Salj. 

®ieS  wirb  beim  |>injutßun  ber  ganjen  ©ier  natß  9tr.  1 gerüßrt 
unb  gebatfen.  Qu  Dbftpfannfntßen  tniftße  man  etwas  ßimmet  ober 
SRuSfatblüte  buttß  ben  $eig. 

18.  9tnf  anbere  2trt.  4 ©ier,  1 ©ßlöffel  btefe  Saßne,  in  @r» 
mangelung  etwas  gcftßmoljene  Sutter,  4 gehäufte  ©ßlöffel  feines 
Keßl,  an  ®ewicf)t  100  ®r.,  3 Im  Siter  ÜJJiltß  unb  etwas  Salj. 

©ier,  Saßne  unb  1 ©ßlöffel  SBaffer  werben  jtarf  gefcßlagett,  SKiltß 
unb  2Jteß I ßinjugerüßrt,  mit  ßalb  Spetf  ßalb  Sutter  natß  9t r.  1 
gebatfen. 

19.  ©cwößnlitßer  fßfannfutßtn.  $u  einer  mittelmäßig  großen 
Bfanne:  100  ®r.  SDteßl,  3 ©ier,  V*  Siter  UJfiltß  unb  etwas  Salj. 
SBünftßt  man  jebotß  nur  2 ©ier  anjuwenben,  fo  muß  etwas  weniger 
SDfiltß  genommen  werben. 

ßu  einer  größeren  Pfanne  fann  man  125  ®r.  SJteßl,  3 ©ier  unb 
ht.  V»  Siter  SRiltß  mit  SBaffer  nermifdjt  retßnen.  S)er  leig  werbe 
natß  9tr.  1 gerüßrt  unb  gebatfen. 

20.  ^oßanniSbeerfutßen  (oor  jftglttß).  §ierju  ein  guter  Sfann* 
futßenteig  natß  9tr.  17  mit  etwas  $utfer  unb  ©ewfirj,  1 Keiner 
Suppenteller  reißt  reife  QoßanniSbeeren,  126  ®r.  geriebener  $utfer, 
125  ©r.  geftoßener  Sroiebatf. 

SDtan  laffe  bie  Sutter  in  ber  fßfanne  reeßt  ßeiß  werben,  gebe  ben 
leig  ßinein,  lege  bie  QoßanniSbeeren  batauf  unb  beftreue  fte  Oor  bem 
Umwenben  mit  bem  ßwiebatf.  ®er  ftutßen  wirb,  natßbem  er  auf 
beiben  Seiten  geßörig  gebatfen,  auf  ber  Stßüffel  mit  bem  bemerften 
$utfer  beftreut. 

21.  Äutßen  non  fauten  ftirftßen.  SDtan  riißte  fttß  natß  bot* 
ßergeßenber  Sorftßrift. 

22.  Äpfelfnißen.  9?r.  1.  2 Suppenteller  bofl  Keingeftßnittene 
Äpfel  werben  mit  3utfer,  Sitronenftßale  unb  fo  toiel  SBein  langfam 
weitß  gefotßt,  baß  feine  glüffigleit  barunter  bleibt. 
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tann  fdjlage  man  6 ©ibotter  mit  8/s  fiiter  bicfer  faurer  Sahne, 
2 ©ßlöffel  Kartoffelmehl,  etwa«  Satj  unb  Smraet,  mifche  baS  ju 
fteifem  Schaum  gefdjlagene  ©weiß  burch  unb  bade  hiervon  2 buchen 
jugebecft  auf  einer  Seite  blaßgetb.  SRachbem  ber  jweite  fertig  ift, 
ftreiche  man  bie  Äpfel  gleichmäßig  barauf,  bebede  fie  mit  ber  uttge* 
badenen  Seite  beS  erften  Südens,  taffe  benfetben  auf  beiben  Seiten 
noch  etwas  nachbaden  unb  gebe  ihn  mit  3nder  beftreut  fogteich  jur 
tafel.  • 

23.  Äpfetpfannf uchen.  ÜJIr.  2.  12  Stfid  große  fäuerliche 
Äpfel,  126  ®r.  ©utter,  12  Keine  ßwiebäde,  SKilch  jum  ©inweichen 
berfelben,  6 ©er,  125  ®r.  Korinthen,  2 ©ßlöffel  3udet,  Zitronen* 
fcßate  ober  ßtinmet. 

®ie  Äpfel  werben  gefdjätt,  in  8 leite  gefchnittcn  unb  auf  gelin* 
bcm  geuer  in  ber  ©utter  mürbe  gefdjmort.  t)ann  gießt  man  ju  ben 
geftoßenen  Swiebäden  fo  biel  gute  SJtitch,  baß  fie  barin  Weichen  Ion* 
neu,  fdjlägt  4 ©iweiß  ju  Schaum,  rührt  baö  ©emerlte  jur  3nnebad* 
maffe,  fügt  jutefot  bie  Äpfel  unb  banadj  ben  Schaum  ^irtju.  Sluch 
fann  man  mit  ben  Äpfeln  2 ©ßtöffet  9ium  burcßrühren.  ter  Suchen 
wirb  auf  tangfamem  treuer  gebaden. 

24.  Äpfelfuchcn.  92r.  3.  teig  Wie  ju  SohanniSbeerluchen, 
1 Suppentetter  gefdiälte,  in  feine  Scheiben  gefchnittene  Äpfel,  3uder 
unb  3'wmet. 

SOlan  bämpfe  bie  Äpfel  auf  mäßigem  ffeuer  in  einer  Suchen* 
Pfanne  mit  etwas  ©utter,  jugebedt,  weich,  berteite  fie  gleichmäßig 
unb  gieße  ben  leig  barfiber.  Ohnc  *>en  Suchen  mit  3«Jicbad  ju  be* 
ftreuen,  bade  man  ihn  auf  beiben  Seiten  fchön  gelb  unb  beftreue  ihn 
gut  mit  3uder. 

25.  Äpfclfndjcn.  9lr.  4.  ÜRan  fdjlage  einen  teig  bon  6 ©i* 
bottern,  125  ®r.  feinem  9Jteht,  ft.  V*  ßiter  mit  etwas  SBaffer  ber* 
mifchte  äftilcf),  Satj  unb  SDhiSfatblüte  unb  rühre  in  bem  Sugenblid, 
wo  man  ju  baden  anfängt,  baS  ju  Schaum  gefdjtagene  ©iweiß  burch- 
3ugteich  fdjäte  unb  fcßneibe  man  etwa  jwei  Suppenteller  bott  fäuer* 
ließe,  recht  mürbe  Äpfel  in  4 — 8 teile,  bringe  SBaffer  jum  Socßcn, 
bie  Äpfel  hinein,  Iaffe  fie  etwa  5 SKinuten  bar  in  unb  f (hätte  fte  auf 
einen  turdjfchtag. 

tann  mache  man  nicht  ju  wenig  ©utter  in  einer  Pfanne  heiß, 
gebe  ben  teig  hinein,  bie  Äpfel  neben  einanber  barauf,  taffe  burch 
|>ineinftechen  mit  einem  ÜReffer  bie  ftlüffiglcit  abjiehen,  beftreue  ben 
Suchen  reichlich  mit  gröblich  geftoßenem  3wicbad,  laffe  ihn  auf  beiben 
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©eiten  bunfelgelb  bacfen  unb  bcftreue  bie  Swiebadfeite  gehörig  mit 
3uder. 

Slnmerl.  Sin  Itu^en  nach  leptbemerfter  Angabe  bebarf  weniger  ©utter,  roaS 
oon  mandjetn  in  oerfdjiebener  ©ejiebung  oorgejogen  wirb , bodj  fann  er 
nur  »on  fet)r  mürben  Hpfeln  auf  folc^e  Seife  gebaden  werben. 

26.  kleine  Äpfelf udjen.  Sffan  fdjäle  grofje  gute  Äpfel,  fdjneibe 
fie  in  fingerbide  ©Reiben,  ba«  Scrngehäufe  herau«.  Xann  laffe  man 
fic  mit  etwa«  Straf  unb  3uder  burcfijiehen,  ober  man  gebe  folgenbem 
Xeig  oon  Vs  ßiter  guter  Stild),  125  ®r.  feinem  äftetfl,  4 ©ibottern 
unb  etwa«  ©alj  eine  ©cimijchung  oon  etwa«  9Jiu«fatblüte  ober  3in»s 
met.  Xie«  wirb  tüchtig  gefdfiagen  unb  erft  toann  ju  baden  angefangen 
wirb,  mit  bem  fteifen  Sitoeifjfdjaum  oermifdjt. 

©orfjer  merben  bie  Äpfelfd)eiben  auf  fdjtoadjem  geuer  in  einer 
jugebedten  Sudjenpfanne  roeiefj  gebämpft  (hoch  bürfen  fie  nicht  im  ge* 
ringften  jerbrödeln),  in  bem  biden  fdjäuntigen  Xcig  umgebrefjt  unb 
in  offener  Kudjenpfanne,  worin  ©utter  recht  bdfj  gemacht,  auf  beiben 
©eiten  fd)ön  gelb  gebaden. 

Slnmerf.  Stud)  lönnen  bie  gebämpften  Äpfelfcbeiben  in  eine  §cfen*filare 
(ftehe  Stbfdjnitt  A.  9tr.  52)  getuntt  unb  gebaden  werben. 

27.  Suchen  oon  Sdjwarjbrot  unb  Äpfeln.  2 Suppenteller 
mit  3uder,  3‘t*onenfchate  unb  Korinthen  fteif  gefodjte«  Slpfelntu«, 
welche«  man,  wenn  e«  au«  ©erfehen  nicht  fteif  genug  gelocht  wäre, 
mit  einigen  geflogenen  6iem  unb  geftofjencm  3wiebad  oerbiden 
fann,  ferner  ein  ftarf  gehäufter  Suppenteller  geriebene«  ©chwarj* 
unb  SBeifjbrot  mit  3w*er,  3iwmet  unb  etwa«  feingcftofjenen  ©elfen 
oermifcht. 

@«  wirb  ©utter  in  ber  ©fanne  recht  fj«§  gemacht,  bie  Hälfte  be« 
©rote«  hiueingeftreut,  ba«  Äpfelmu«  barüber  geftrichcn  unb  mit  bem 
übrigen  ©rot  bebedt.  Xer  Kuchen  wirb  mit  reichlich  ©utter  auf  bei* 
ben  ©eiten  recht  frofj  gebaden,  mit  3 uder  beftreut  unb  warm  ober 
(alt  jur  Xafel  gegeben. 

28.  Suchen  oon  SBeifjbrot  unb  Äpfeln.  @«  werben  frifdje 
SBeifjbrotfcfinitten  in  talter  SDtild),  wo  möglich  mit  1—2  ©iern  ein* 
geweicht,  in  ©utter  auf  beiben  ©eiten  blafjgelb  gemacht,  fo  bafj  fie 
inmenbig  weich  bleiben.  Xann  werben  fie  in  ber  ©faitne,  inbem  biefe 
oom  geuer  genommen  wirb,  mit  bident  Sipfelmu«,  welche«  mit 
Korinthen  gut  gelocht  ift,  bid  beftrichcn  unb  mit  bem  leid),  welcher 
$u  Äpfelfuchen  ©r.  1 bemerft  worben,  bebedt.  ©or  bem  ttmwenben 
wirb  ber  Suchen  mit  geftofjenem  3wiebad  beftreut  unb  auf  beiben 
©eiten  recht  frofj  unb  gelbbraun  gebaden. 
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äRan  fantt  auch  ftatt  be«  angegebenen  Xeigeä  4 jerf^Iagene  Siet 
unb  1U  Siter  üftilch  gleichmäßig  barüber  gieren,  ©obalb  feine  3lüffig= 
feit  mehr  ju  fe^cn  ift  — bie  Siet  muffen  recht  meid;  bleiben  — wirb 
ber  Suchen,  ohne  ihn  ju  toenben,  auf  eine  ©chüffel  gefchoben  unb 
mit  &uder  beftreut. 

29.  gnetfchenpfannfuihen.  Man  nehme  einen  beliebigen  leig 
9ir.  9,  17  ober  18.  Sann  gebe  man  etroa  l/s  baoon  in  eine  mit 
Söutter  h*i&  gemachte  Pfanne,  lege  bie  abgeriebenen  unb  entfteinten 
Bwetfdjen,  nachbem  ber  leig  jiemlich  gebunben  ift,  eine  neben  bie 
anbere,  bie  offene  ©eite  nach  unten,  hinein,  »erteile  ben  übrigen  leig 
barüber  unb  bade  ben  Suchen,  nachbem  bie  fflüffigfeit  eingejogen,  bis 
jum  Umwenben  jugebedt  auf  mäßigem  ffeuer  fo  lange,  bi«  bie  3»et* 
fdjen  »eich  geworben  finb  unb  ber  Suchen  eine  gelbbraune  Brarbe 
erhalten  hat. 

3)tan  beftreue  ihn  mit  guefer  unb  Simmet  unb  gebe  ihn  »arm  jur 
Safel. 

30.  ^fannfndjen  oon  ^eibelbeeren  (933alb=  ober  Siefbeeren). 

Serfetbe  wirb  wie  Swetfdjenpfannfuchen  gebaefen,  ober  e«  wirb  nach 
bem  Umwenben  be«  Suchen«  bie  gebaefene  ©eite  bief  mit  .fjeibetbeeren, 
bie  mit  geriebenem  3»niebacf  beftreut  finb,  belegt,  jugebedt,  bi«  bie 
untere  ©eite  gebaefen  ift,  wo  bann  bie  ©eeren  »eich  fein  werben. 
Ser  Suchen  wirb  auf  bet  ©chüffel  mit  $uder  beftreut. 

31.  &irfchenpfannfud)ett.  HRan  bade  ihn  wie  Sroetfchenpfann* 
fudhen  unb  nehme  bie  Sirfdjen  nach  Selieben  mit  ober  ohne  «Steine. 

32.  ^fannfudfen  non  SDfafroncn.  125  ®r.  äJlafronen,  wor* 
unter  mehrere  bittere  finb,  2 ©fjlöffel  feinfte«  SRehl,  V*  Siter  mit 
etwa«  SBaffer  oermifchte  2Rild),  4 ©ier,  ßitronenfchale  unb  eine 
Sleinigfeit  ©alj. 

Sa«  9Jtcf)l  wirb  mit  SDtilch  gerührt,  mit  ©ibotter  unb  $itronen= 
fchale  gut  gefchlagen,  banach  bie  geftoßenen  SRafronen  mit  bem  feften 
Siweißfchaum  burchgerührt.  Sft  bie«  gefchehen,  fo  wirb  ber  leig 
fofort  in  einer  mit  '-Butter  heifegemachten  Pfanne  auf  beiben  ©eiten 
bunfelgelb  gebaden  unb  mit  $uder  beftreut,  ober  nur  auf  einer  ©eite 
wie  Ohrfeige  langfam  gebaden,  ftetlenweife  mit  ©elee  ober  ®ingemach= 
tem  belegt,  jufammengefchlagen  unb  gut  mit  $uder  beftreut. 

33.  ©cmntel*  ober  2Bcißbrotfucf)en.  9tr.  1.  875  ©r.  feine« 
2 Sage  alte«  SEBeißbrot,  etwa  */*  Siter  äRild)  jum  ©inweichen, 
125  ®r.  ©utter,  125  @r.  3uder,  125  ®r.  Sorinthen,  125  @r. 
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geflogene  SJlanbeln,  6 ©ier,  1 I^eelöffet  gimmet  ober  etwa«  3itro* 
nenfd>ale. 

$ie  SRinbe  wirb  oom  SBeigbrot  abgefchnitten,  geröflet  unb  fein 
geflogen,  ba«  ©rot  in  ©tüde  gebroden,  in  (alter  SRildj  eingemeidjt. 
®ann  reibe  man  bie  ©utter  ju  ©ahne,  rühre  oie  ©ibotter  eins  nach 
bem  anbern  unb  $uder  fflnju,  fowie  auch  ba«  geriebene  ©rot,  bie 
Borger  geroafchetten  Korinthen,  SRanbeln  unb  ©ewürj,  unb  mifche, 
toenn  ber  leig  flarl  gerührt  morben  ifl,  furj  Bor  bem  ©atfen  ben 
©itoeigfcbaum  burtfl.  Unterbe«  wirb  eine  gewöhnliche  recht  faubere 
Sudjenpfanne  mit  ©utter  beflridjen,  mit  ber  §älfte  ber  feingeflogenen 
Stinbe  bcflreut,  ba«  ©ingerührte  hineingegeben,  glatt  geflrichen  unb 
ganj  langfam,  bis  jum  Umwenben  jugebecft,  gelb  gebaden,  wobei  nicht 
gefchüttelt  werben  barf.  3)ann  wirb  bie  übrige  geflogene  JRinbe  über 
ben  buchen  geflreut  unb  folcher  bei  einmaligem  Umwenben  auf  beiben 
©eiten  bunlelgelb  gebacfen  unb  mit  3nder  beflreut. 

34.  Söeigbrotfudjctt.  9lt.  2.  gür  20  Sßf.  nicht  frifcgc«  SBeig* 
brot  (bie  SRinbe  geröflet  unb  fein  geflogen)  wirb  in  bide  SBürfel  ge* 
fdjnitten.  ®ann  fdjlägt  man  4 — 6 ©ier  mit  flarl  V*  ßiter  2Ril<h, 
1 — 2 ©glöffel  .ßudcr,  Biwmct  unb  etwa«  Sitronenfchale,  wo  hinein 
man  ba«  SBeigbrot,  mit  einer  Obertaffe  boH  Korinthen,  ebenfobiel 
Stofinen,  beibe  gut  gereinigt,  bei  behutfamem  Umrühren  mehrere 
©tunben  weicht.  _ ©eiih  ©acfen  wirb  ber  leig,  inbem  man  bie  SRinbe 
jum  Unter*  unb  Überftreuen  gebraucht,  in  ber  Äuchenpfanne  mit  heig- 
gemachter  ©utter  unb  ©chmalj  wie  im  ©orhergehenben  gebacfen  unb 
mit  Sucfer  beflreut. 

35.  8ni«futhen.  70  @r.  geriebene«  SBeigbrot,  70  ©r.  geflogener 
gwiebacf,  1 gehäufter  ©glöffel  feine«  2Rehl,  3 ©ier,  Vs  ßiter  SRildj, 
1 ©glöffel  8ni«famen,  etwa«  ©alj. 

2)a«  ©iweig  wirb  ju  ©chaum  gefcglagen,  ber  leig  möglichfl  fcflneU 
gerührt,  mit  bem  ©chaum  Bermifdjt,  mit  reichlich  recht  heig  gemachter 
©utter,  ber  ein  $ufa&  t»on  ©chmalj  gegeben  werben  (ann,  bei  ein* 
maligem  Umwenben  bunlelgelb  gebacfen  unb  mit  ßuefet  beflreut. 

36.  ftümmelfuchen.  ©3  wirb  jur  Borhergehenben  Sorfchrift 
flatt  8ni«famen  gewöhnlicher  fchwarjer  Säfelümmel  genommen  unb 
ber  buchen  mit  ©ped  gebacfen. 

37.  fßfannfudjen  Bon  btdgef  achtem  fRci«.  250  ©r.  abgebrühter, 
in  9Ril<h  mit  einem  ©tücfchen  ©utter,  einigen  ©tücfen  ßimmet  ober 
üitronenfchale,  125  ©r.  SRofinen  (welche  etwa«  fpäter  baju  lommen) 
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unb  etwas  Salj  tueid^  unb  bicf  gefönter  {Reis,  4 Siet,  2 — 3 Sgtöffet 
$uder,  etwas  geflogener  $wiebad  ober  geriebenes  SBeigbrot. 

3)er  etwas  abgefügtte  {Reis  rotrb  mit  ben  Sibottern,  bem  3uder 
unb  gwiebad  burcggerügrt,  mit  bem  ju  Scgaum  gefcglagenen  Siweig 
öermifcgt,  in  einer  S^cgenpfanne  mit  ©utter  auf  nicgt  ftarfem  geuer 
ju  einem,  ober  töffelweife  ju  Meinen  Suchen  gebaden.  StmaS  geröftete 
unb  feittgeftogene  SEßeigbrotrinbe  ober  $wiebad  in  bie  Pfanne  unb 
beim  Umwenben  auf  ben  Sueben  geftreut,  macht  ihn  anfegntieger  unb 
febmadbafter.  3>er  Sueben  wirb  mit  Suder  beftreut  jur  Xafel  gegeben. 
Sinnt  er!.  ©ei  einem  Überreft  oon  {Reisbrei  roirb  man  nach  oorftebenber 
©orfdjrift  (eiebt  baS  richtige  Sergältnis  treffen  fönnen;  hierbei  aber  ift  eS 
beffer,  Korinthen  ju  nehmen,  ba  SRofiiten  int  Kuchen  nicht  meid)  roerben. 

38.  ©fannfuegen  non  geformten  iibriggcblicbeueu  Rubeln. 

ßu  jwei  ©fannfuegen  wirb  ein  Suppenteller  ooß  Rubeln,  1 gehäufter 
Sgtöffel  SRebt,  3 Sibotter,  1 Obertaffe  SRilcg,  etwas  äRuSfatblüte 
ober  9lug  unb  ein  wenig  Salj  unter  einanber  gemifdjt  unb  baS  ju 
Schaum  gefcblagene  Siweig  burebgerübrt. 

39.  Übriggcbliebene  Rubeln  p baden.  SRan  macht  in  einer 
Pfanne  etwas  ©utter  beig,  breitet  bie  {Rubeln  barin  aus  unb  badt  fie 
an  beiben  Seiten  gelb. 

Sine  angenehme  ©eitage  p Spinat  unb  aitbern  grünen  ©lätter* 
gemüfen,  auch  paffenb  ju  gelochtem  Obft. 

40.  Suchen  non  SÖicbl  unb  übriggcbticbencn  fiartoffclu. 

SRan  macht  ©utter  ober  Scgmatj  unb  ©utter  in  einer  ©faune  recht 
geig,  reibt  fo  tiiet  gefoegte  falte  Sartoffetn  auf  einer  {Reibe  gteiegmägig 
hinein,  als  nötig  ift,  ben  ©oben  ber  ©fanne  ju  bebeden,  unb  ftreut 
etwas  feingemacgteS  Salj  barüber.  {Racg  etwa  10  SRinuten  wirb  ein 
©fannfuegenteig  mit  einem  Si  megr,  baS  SSeige  ju  Schaum  gefegtagen 
unb  etwas  bider  als  gewögntieg  eingerügrt,  barüber  gefüllt,  ber  Suchen 
bis  jum  Umwenben  pgebedt,  auf  beiben  Seiten  frog  unb  bunfetgetb 
gebaden  unb  fogleicg  p Xifcg  gegeben. 

SS  pagt  ein  folcger  Sucgen  bei  einem  täglichen  Xifcg  ju  Salat, 
fowie  aueg  4«  gewögnlicgem  Sompott. 

41.  Steine  ©nffertSfucgen  üon  SBeijcnntcgl.  1 ßiter  warme 
SRilcg,  70  Sr.  gefegmotjene  unb  abgeftärte  ©utter,  3 — 4 Sier,  1 Sg= 
löffcl  Buder,  ft.  30  &t.  $efe,  1 ©funb  feines  erwärmtes  SRegl,  130 
bis  200  ®r.  Sorintgen,  ßimmet  ober  SDiuSfatblütc  unb  etwas  Salj. 

XaS  3Regt  wirb  mit  ber  ERitcg  fein  gerührt,  mit  bem  übrigen  oer« 
mifegt,  ber  Xeig  tücgtig  gefcglagen,  mit  ben  erwärmten  Sorintgen  »er= 
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mengt  unb  jum  langfamen  ®ufgehen,  pgebedt,  an  einen  toarmen  Ort 
gefteUt.  SBenn  na  cf)  ©erlauf  oon  1 V» — 2 ©tunben  ber  leig  gut  auf= 
gegangen  ift,  badt  man  itjn  in  einer  offenen  Shicßenpfanne  mit  ©utter, 
ober  ©utter  unb  ©chmalj  jufammen  ^eißgemac^t,  ju  Meinen  Jhidjen 
Oon  ber  ©röße  einer  Untertajfe,  meiere  nur  einmal  umgelegt  »erben, 
unb  j»ar  bann  erft,  »enn  fie  oben  ganj  trocfen  geworben  finb. 

SDtan  gibt  biefe  S'ucfjen  in  ffamilie  mit  einer  Xaffe  ftfjee.  @cßolo= 
labe  empfiehlt  firf»  nicht,  »eil  »enige  bie  SufammenfteHung  oertragen. 

42.  feiner  puffert.  3ft  im  Wbfdjnitt  ©adwerf  (S.  Dir.  134) 
ju  finben. 

43.  ©ewöljttlither  puffert.  Dir.  1.  700  ©r.  DReßl,  1 fiiter 
lau» arme  DMilcf),  lU  Xaffe  gefd>moljenc  ©utter  ober  ©chmalj,  3 Eier, 
50  ©r.  £>efe,  etwas  ©alj. 

S)er  leig  »erbe  »ie  ber  leig  §u  Meinen  ©uffertSfucßen  betjanbelt 
unb  mit  ©utter  §u  2 großen  Shtcßcn  gebacfen. 

44.  ©cwöljnluhcr  puffert.  Dir.  2.  (Pufferus  domesticus 
communis.)  2 ©funb  SDiehl,  50  ©r.  «tiefe,  1 Obertaffe  ooll  ge* 
ftoßencr  3uder,  l/i — 1 Dbcrtaffe  ooll  geföhmoljenc  ©utter,  125  ©r. 
fforintfjen,  3 — 5 Eier,  n ad)  ©elieben  etwas  Sitronenfcßale  °i)er 
3itronenöi,  ungefähr  V*  Siter  DJlilcf),  »obei  es  auf  etwas  mcf)r  ober 
weniger  nicht  anfommt.  $cr  puffert  wirb  in  einer  länglich  oiererfigen 
3orm,  in  Ermangelung  berfelben  in  einer  ©chnedenfudjenform  ge* 
baden.  Er  wirb  warm,  aber  auch  falt  mit  ©utter,  unb  wenn  man 
ihn  hat  mit  ©untpernidel  als  Sluflage  gegeffen. 

45.  $uffertsfiuhett  oon  fein  auSgeftebtem  ©whwcijenmchl. 

DJian  nehme  ju  jeber  geftridjenen  großen  Obertaffe  DWcljt  eine  gleiche 
Haffe  heißes  Söaffer,  einen  reicßlidjen  Eßlöffel  bide  faure  ©aßne,  in 
Ermangelung  fooiel  gefchmoljene  ©utter  ober  ©chmalj,  8 ©r.  ,£>efc 
unb  etwas  ©alj.  Sludh  fann  man  Korinthen  hinjufügen. 

Diadjbem  ber  Heig  angerührt,  wirb  folcßer  mit  einem  Söffel  ftarf 
geftßlagen,  jum  Slufgehen  hingefteüt  unb  wie  ber  oorftehenbe  ©uffertS* 
fucßen  ju  großen  ober  Meinen  buchen  gebaden. 

46.  ©fannfndten  Oon  ©uthweijcumehl.  2 geftricßenc  große 
Obertaffen  feines  ©udjweijenmehl,  3 Saßen  Ijci§c«  äöaffer,  1 Haffe 
bide  faure  ©ahne  unb  ©alj. 

©ut  gerührt,  unb  ohne  ben  Seig  hinjuftellen,  fogleicß  in  rcdht 
heiß  geworbener  ©utter  ober  h°Ib  ©utter,  halb  ©djmalj  gelbbraun 
gebaden. 

21* 
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47.  Stuf  anberc  Sri.  2 geftricßene  Obertaffen  ©uchmeijenmehl 
mit  3 Soffen  heißem  SBaffer  unb  ©alj  angerührt,  1 Söffe  falte,  ge* 
riebene  Kartoffeln  (oder  burcßgemifcßt  unb  fogleid},  Wie  im  ©orher* 
geßenben  bemerft,  gebaden. 

48.  Stuf  ottbere  3trt.  3 geftricßene  Obertaffen  ©udjweijenmeßl 
mit  B Soffen  nid)t  faurer  ©uttermilcß  ober  heißem  SBaffer  unb  ©alj 
angerührt,  mit  ©ped  gebaden. 

49.  Söeftfälifdje  fReibcfutßen  (KartoffeI=fßfaunfuchen)  mit 
$efe.  9ir.  1.  SDtan  nehme  ^ierju,  fo  wie  auch  $u  ben  nadjfteßenben 
S8orfd^riften,  recht  gute  rooßlfchmedenbe  bide  Kartoffeln,  wafche  fie  oor 
unb  nach  bem  ©cßälen  recht  fauber  unb  reibe  fie  rof>  auf  einem 
SReibeeifen.  Qa  folgenber  93orfc^rift:  10 — 12  große  Kartoffeln,  etwa 
1U  Siter  üJtilcß,  125  @r.  SBeißbrot  unb  3 Keine  Swiebäde,  4 ©er, 
ft.  30  ©r.  £>efe,  2 Sßlöffel  oolt  bide  faure  ©ahne  unb  etwas  ©alj. 

Ser  Seig  barf  nicht  bünn  fein,  bamit  fich  nicht  bie  wafferigen  Seile 
fcheibett.  SaS  ©eriebene  wirb  1 ©tunbe  mit  foltern  SBaffer  bebedt 
unb  in  einem  Suche  auSgepreßt.  Sann  Werben  SJiilch,  SBeißbrot  unb 
ßwiebad  heil  gemacht,  jerrüßrt,  Kartoffeln,  ©et,  §efe,  ©ahne  unb 
©alj  tüchtig  burchgerührt  unb  an  einen  warmen  Ort  jurn  Slufgehen 
hingefteHt.  Ser  Seig  muh  fo  lange  aufgehen;  bis  noch  einmal  fo  tncl 
entftanben  ift,  wo  bann  mit  bem  ©aden  angefangen  wirb.  SaS  geuer 
barf  hierbei  Weber  ju  ftarf  noch  fcßwacß  fein,  weil  im  erften  Salle 
bie  Kuchen  nicht  gar,  im  (extern  auStrodnen  würben.  SS  gehört  ju 
SReibefucßen  überhaupt  reichlich  Sett;  ^alb  abgeflärte  ©utter,  halb 
©djntalj  eignet  fich  oorjüglid}  baju.  SS  wirb  biefeS  in  einer  ©fann* 
fueßenpfanne  recht  heißt  gemacht  unb  bet  Seig  ju  Keinen  Kuchen  ge* 
baden,  welche  bis  jum  Umwenben  jugebedt  unb  gelbbraun  gebaden 
werben. 

50.  Sßeftfäüfdje  fReibefmßcu  (Kartoffel*©fanufuthen)  ohne 
•§efe.  9lr.  2.  V*  Siter  rohe  geriebene  Kartoffeln  nach  öorßergeßen* 
ber  Eingabe,  hoch  nicht  auSgepreßt,  6 ©er,  3 Sßlöffel  bide  faure 
©aßne,  2 geffrießene  ©ßlöffel  SReßl  unb  etwas  ©alj. 

SaS  ©eriebene  wirb  jurn  ?lbtröpfeln  B HJlinuten  auf  einen  Surdj* 
fchlag  gelegt,  bann  mit  Sibotter,  ©ahne,  SReßl  unb  ©alj  üermifcfjt 
unb  ber  Sierfcßaum  burdßgemengt.  3um  ©aden  fann  nach  ©clieben 
gefcßmoljene  unb  bom  ©obenfaß  abgeKärte  ©utter,  ©cßweinefchmalj, 
langfam  aus  gebratener  ©ped,  auch  flut  auSgeglüßteS  SRüböl  genommen 
werben;  inbeS  ift  eine  SRifdjung  non  ©utter  unb  ©cßmalj  befonberS 
ju  empfehlen,  ^ebenfalls  muß  baS  Sett  bereit  fteßen,  wenn  bie  Kucßen 
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eingerü^rt  ftttb,  bamit  man  nidjt  genötigt  märe,  ben  leig  pinjufteHen. 
2>ie  ättaffe  mirb  löffelmeife  in  bie  mit  reidjlid)  feigem  gett  üetfeljene 
Pfanne  gegeben  unb  offen  mätjrenb  meniger  Minuten  bunlelgelb  ge* 
baden,  mobei  bie  Kud>en  mit  bem  SJteffer  einmal  umgemenbet,  unb 
nadjbem  bie  erften  f)erau3genommen,  bei  §injutljun  üon  Sett  anbere 
tjineingelegt  merben. 

Mnmerl.  31He  3teibepfanntuct)en  gettrinnen  baburd)  fefjr  an  ©efdjmad,  baß 
fte  nad)  bem  (Reiben  ber  Kartoffeln  fo  rafd)  aW  möglidj  gebaden  »erben. 

51.  993eftfälifd^e  fHeibefudjeu  (Kartoffel  *^ifannfud)en)  anf 
anbere  Slrt.  9lr.  3.  2)a3  ©eriebene  mirb,  mie  im  erften  Stejept  be* 
merft  morben,  gut  gemäffert  unb  burd)  ein  £udj  gepreßt.  Unterbeö 
mirb  etroa«  SBeißbrot  mit  SDtild)  gefodjt,  ba3  SluSgepreßte  bamit  an* 
gerührt  unb  mit  ©alj,  reichlich  ©iern,  etmaä  bider  ©a^ne,  moburcf) 
bie  Suchen  befonberö  loder  unb  milbe  merben,  gut  oermengt.  2)ie 
SJlaffe,  welche  nidjt  fteif  angerfiljrt  merben  barf,  öielmeljr  leicht  oom 
fiöffel  abfaHen  muß,  mirb  in  reidjlidjem  geti  ju  fleinen  Kudjen  gebaden. 

52.  993eftfälifd^e  'Jleibcfudjen  (fiartoffel-^Jfannfu^en)  9tr.  4 
(»oßlfeil,  loder  unb  frf|madt)aft,  mclrijc  mittagö  jurüdgefe^t 
merben  f linnen).  Sftan  nef)me  einen  etmaö  gehäuften  Suppenteller 
nad»  9tr.  49  rof)  geriebene  Kartoffeln,  gebe  baju  eine  etmaö  gehäufte 
Untertaffe  gefönte,  ganj  falte  geriebene  Kartoffeln,  1 @i  unb  ©alj, 
rüljre  foldje«  gut  unter  einanber  unb  bade  in  reinfcfjmcdenbem  Ijeiß 
gemaltem  Siuböl  ober  nacfj  ©elieben  in  Diäböl  unb  ©djmalj  rafd) 
fleine  Kudjen  baüon  in  offener  ©fanne  nad)  91r.  50.  @3  merben  bon 
bemerfter  ÜDiaffe  7 ©tüd.  6ä  fann  ££)ee,  aucf)  2ipfelmu3  baju  gegeben 
merben. 

53.  gmiebäde  mit  Sauce.  ®ie  Quantität  SDtild)  richtet  fic^ 
nad)  bet  3af)l  ber  Bmiebäde,  mooon  bie  Stinbe  etrnaä  abgefdjält  mirb. 
3u  V*  Siter  SDlildj  nefjme  man,  menn  bie  ©djfiffel  befonberd  gut  fein 
foU,  4,  fonft  2 (Siet,  1 — 2 (Sßlöffel  Suder,  mürje  e$  mit  SJtuöfatbiüte 
ober  3itronenfd)ale  unb  gieße  e3  jum  (Sinmetcpen  barüber.  3ft  bie 
giermild)  eingejogen,  mobei  bie  ßroiebäde  nid)t  im  geringften  jer* 
brodeln  bürfen,  fo  brüde  man  beibe  ©eiten  in  bie  feingeftoßene  Slinbe 
unb  bade  fic  in  einer  ©fanne  mit  l)eißgemad)ter  ©utter  auf  mäßigem 
geuer  fjellbraun. 

SJian  fann  eine  rote  ober  meiße  SBeinfauce  (R.  9lr.  84  unb  88) 
barüber  anridjten  ober  baju  reichen,  fo  aud)  jeben  ßmiebad  mit  &rud)t* 
©elee  beftreidjen. 

54.  ©reißelbcerfd)mtten.  2Ran  fdjneibet  SBeißbrot,  ba«  einen 
ober  jmei  Sage  alt  ift,  in  fingerbide  ©treiben,  legt  fie  in  eine  ©djale, 
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übergießt  fie  mit  toarmer  ÜRilch,  nimmt  fie,  rnenn  fte  burthgeweidit 
finb,  heraus  unb  legt  fie  auf  eine  ©djüffel,  um  mieber  neue  ©Reiben 
in  bie  SDtildh  legen  ju  fönnen.  9tun  jerrüljrt  man  2 — 3 ©er,  gibt 
bie  SJiitdj,  bie  uon  ben  ©Reiben  übrig  geblieben  unb  auch  bie  abge* 
floffen  ift,  hinein,  unb  wenn  bieS  jufammen  noch  gerührt  ift,  legt  man 
jebeSmal  fo  oiel  amte  Stifter  in  biefe  ©er=9Jtilch,  als  in  einer  Pfanne 
©tafc  Ijaben,  man  menbet  fie  barin  um  unb  brefjt  fie  in  geftoßenem 
3miebad  noch  einmal  tüchtig  herum  unb  baeft  fie  nun  in  reichlich  ©utter 
auf  beiben  ©eiten  froß  unb  bräunlich  unb  beftreut  fie  mit  ßuefer,  ju 
bem  man  auch  ein  menig  3immet  mifefjen  fann. 

55.  Sirute  SRUter.  ÜJtan  nehme  bagu  am  beften  frifche«  23eiß= 
brot,  feßneibe  bie  Stinbe  ab,  ba8  ©rot  in  fingerbitfe  ©Reiben.  $ann 
fchlage  man  ju  V«  Siter  marmgemachter  SWilch  3 gange  ©er,  etmas 
SRuSfatblüte  ober  ^immet,  1 ©ßlöffel  3uder  uttb  mache  bie  ©Quitten 
barin  meid).  Unterbe«  röfte  unb  ftoße  man  bie  Stinbe,  tunfe  bie 
©dritten  in  gefdjlageneS  ©,  briide  beibe  ©eiten  in  bie  SRinbe,  bade 
fie  in  Ijeifjgemadjter  ©utter  bon  außen  froß,  inmenbig  meid)  unb 
richte  fie  mit  3uder  beftreut  jura  Sompott  an. 

56.  2lrme  fHitter  fdjitcll  unb  gut  ju  baden.  ©8  eignen  fid) 
ßierju  am  beften  große  hoppelte  ßmiebäde,  roeldje  nur  einmal  im 
Öfen  gemefen  finb,  ober  a udj  Semmel.  Son  erfteren  nehme  man  ju 
6 ©tüd,  an  ©eroidjt  580  ®r.,  fn.  1 ßiter  SRild)  unb  6 ©er.  35ie 
3miebäcfe  merben  gefpalten,  bie  SJiildj  mirb  mit  etwas  SJiuSfatblüte, 
3itronenfd)ale  ober  ßimmet  unb  menig  ©alg  eben  aufgefodjt  unb  mit 
einem  Söffet  barüber  berteitt,  mobei  man  halb  nachher  bie  unterften 
meinen  Schnitten  nach  oben  legt.  UnterbeS  fcßlägt  man  bie  ©er, 
legt  bie  Schnitten  nach  beiben  ©eiten  hinein,  baß  bie  ©er  gut  ein* 
jieljen,  unb  badt  fie  in  heißgemachter  ©utter  mit  ©chmalg  bermifdjt 
bunfetgelb. 

9Ran  beftreut  fie  ftarf  mit  3«der  unb  gibt  fie  womöglich  mit 
frifchem  ßompott  recht  heiß  jur  $afel. 

57.  JtartauferfliJßc.  2Rild)brötchen  merben  auf  einer  SReibe 
abgerieben  unb  halb  burcßgefchnitten.  3a  3 ©ierpfennig8--©rötd)en 
nehme  man  3 Obertaffen  SRild),  2 ©er,  1 ©ßlöffel  3uder  unb  etmaä 
3itronenfdhale,  SRuSfatblüte  ober  3intmet,  flopfe  es  untereinanber, 
gieße  eS  über  bie  ©rötchen  unb  laffe  fie  2 — 3 ©tunben  barin  meinen. 
Stachbem  fie  burch  unb  burdj  mcich  geroorben,  beftreue  man  fie  mit  bet 
abgeriebenen  IRinbe  unb  bade  fie  in  reichlich  her&er  ©utter  bunfelgelb. 
SRan  richte  bie  -Stöße  ju  Sompott  jeber  Slrt  an,  ober  gebe  eine  be» 
liebige  SBein*  ober  ffruchtfauce  baju. 
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58.  fReiSbirnen  (oftfricfifth).  Stan  locht  250  ©r.  DteiS,  nach* 
bem  berfetbe  gut  abgebrüht,  mit  Slilch  weich  unb  recht  fteif,  gibt  bann 
ein  Gi  bicf  Sutter,  ßuder  unb  abgetiebene  Bitronenfchale  nach  ®e* 
fdjmacf  £)inju.  9tacf)  bem  Grlalten  bet  Stoffe  formt  man  längliche 
Älöße  barauS,  bie'  man  in  Gi  unb  Swiebacl  umwenbet  unb  in  Sutter 
hellbraun  bacft. 

SJtan  gibt  eine  ©anille*,  SBein»  ober  gruchtfauce  baju. 


L.  ©er-,  Jtild)-,  iJUI)t-,  ttets-  ttitb 
itlaisfpcil'eit. 


1.  (Siet  su  lochen.  Um  bie  Gier  genau  nach  SBunfch  ju  lochen, 
barf  man  biefelben  nicht  elfer  inS  SBaffer  legen,  bis  eS  ftarf  for^t. 
SBeidje  Gier  erforbern  jum  ffocljen  3 — 31/*  SJtinuten,  wenn  bie  ®ottcr 
etwas  bicftidjer  fein  fotlen,  4 Stinuten;  Gier  jum  Sutterbrot  ober 
jum  ©antiren  ber  ©emüfe,  Woju  man  baS  SBeiße  feft,  baS  ©elbe  noch 
etwas  weich  nimmt,  4 V« — 5 SDtinuten. 

©eint  ßodjen  mehrerer  Gier  ift  ein  Giernefc,  bon  ©inbfaben  filirt, 
jwedmäßig  unb  bequem,  tnbem  barin  bie  Gier  jugleidj  hineingegeben 
unb  jugleidj  herausgenommen  werben  lönnen. 

SBitl  man  bie  Gier  abfdfäten  unb  jum  ©antiren  bon  ©emfife 
gebrauten,  fo  werben  fte  fogleich  in  falteS  SBaffer  gelegt,  nad)  bem 
Sblühlett  behutfam  bie  Schale  entfernt  unb  in  gefaljenem  SBaffer  wie* 
ber  erwärmt. 

2.  ©ädjftfd)«  Sol=Giet  werben  belanntlidj  am  wo^lf^mecfenbften 
auf  ben  Salinen  in  einem  SRefc  in  natürlicher  Sole  gelocht;  boch  fann 
man  fie  auch  fänftlich  jubereiten.  SBünfdjt  man  bie  Sol*  Gier  bon 
gelber  garbe,  fo  locht  man  fie  in  3wiebelmaffer,  anbernfaOS  in 
gewöhnlichem  SBaffer  hört,  Hopft  bie  Schale  ringsum  Hein,  ohne  fte 
ju  entfernen,  unb  legt  bie  Gier  24  Stunben  in  Saljwaffer,  welches 
fo  ftarl  fein  muß,  baß  fie  barin  fchwitnmen. 

a unter  1.  S>ie  «Sadjfen  effen  bie  @ol«(Eier  am  ljäufigften  jum  bairifchen  SSier. 
Such  werben  fie,  Sowie  £erdjen,  Saljgurfen,  oon  ben  Valoren  — einem 
alten  fäd>fifdjen  ®oI!Sftamme  — noch  alljährlich  an  ben  ipof  gebracht. 
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3.  8ifeife=©ier  ju  fotzen.  Xiefe  »erben  nur  feart  gegeffen , in 
SBäffer  10  HJlinuten  gefoc^t  unb  größtenteils  mit  ©utterbrot  jum 
grüfeftfid  unb  abenbS  jum  Xfeee  ober  SBetn  gegeben.  3fet«  Klein* 
feeit  unb  feinen  ©efeale  wegen  ift  beim  ©inlegen  ins  SBaffer  ©orfiefet 
ju  empfehlen. 

Wnmerf.  3ft  ba«  ©weife  beim  frtbip«©  weife  ober  gelbltdj  unb  nitfet  bläutiefe, 
wie  eS  fein  mufe,  fo  ift  baS  © oerborbeit  unb  ju  entfernen. 

4.  fRüferei.  ©on  gewöfenlitfeen,  niefet  ju  Reinen  frifdjen  ©iern 
nefeme  man  ju  jebem  @i  1 ©fetöffet  SJtitcfe  (mantfee  jiefeen  jeboefe  SBaffer 
Bor),  wenig  ©atj  unb  bie  #ätfte  einer  Reinen  SBaHttufe  grofe  ©utter. 
2J?an  jerRopft  ©ier,  SJlitcfe  unb  ©alj,  läßt,  am  beften  in  einem  irbenen 
©efefeirrtfeen,  bie  ©utter  gelb  werben,  gießt  bie  ©ier  hinein  unb  rüfert 
jte  über  niefet  ju  ftarfem  treuer  langfam  bis  jum  Xidwerben,  wobei 
jefeon  »orfeer  bie  Pfanne  abgenommen,  unb  fobalb  baS  Üiöferei  fertig 
ift,  in  ein  bereitftefeenbeS  ©tfeüffettfeen  gefüllt  wirb,  bamit  eS  reefet 
weiefe  bleibe.  Seim  SKüferen  barf  aber  foltfeeS  nitfet  breiig  gemaefet 
werben,  weSfeatb  eS  gut  ift,  ben  Söffet  ftriefeweife  über  ben  ®runb  ju 
jiefeen. 

SJian  gibt  baS  SRüferei  ju  ©parget,  ©üdingen,  ©ommerwurft, 
latter  ßunge  unb  SRaucfefteifdj,  ju  ben  brei  lederen  fann  etwa»  fein* 
gefeatfteS  ©cfenitttauife  mit  ben  geRopften  ©ient  Bermififet  werben. 

5.  ©piegel*  ober  ötrlorene  (Siet,  ©ine  §anbbreit  feoefe  SBaffer 
wirb  in  einem  Xopf  mit  ©alj  gefoefet,  friftfee  ©ier,  ein«  naefe  bem 
anbern  rafefe  feinein  gefifetagen,  boefe  muffen  fte  neben  einanber  liegen 
lönnen.  ©obalb  baS  SBeiße  gut  jufammenfeütt  (feart  bürfen  fie  nitfet 
gefoefet  fein),  werben  fte  feerauSgenommen,  unb  wenn  man  fte  fäuerlidj 
wünfefet,  mit  etwa«  ©fftg  befprengt.  Xann  ftfeneibet  man  jte  ringsum 
glatt,  ftreut  etwas  feingeftoßeneS  ©alj  baröber  unb  gibt  fte,  auf 
©pinat  gelegt  ober  baju  angeritfetet,  jur  Xafel.  Slutfe  matfeen  fte,  mit 
einer  ©arbeiten*  ober  ^eringSfauce  (R.  Sir.  13  unb  14)  angeriefetet 
unb  mit  geröftetem  ©rot  ferBirt,  ein  ©eriefet  naefe  ber  ©uppe. 

©o  auefe  macfeen  featb  feart  getodjte  Bertorene  ©ier  in  bidlicfeer 
Sauerampfer  *®auce  mit  in  ©utter  gebratenen  SBeifebrotfcfenittcfeen 
garnirt,  eine  angenefeme  Stbenbfpeife.  gattä  gerabe  etwas  Kalbsbraten 
ober  Kalbstopf  Borrätig  wäre,  fo  lönnen  ©tücltfeen  baöon  ju  ben 
©iern  gelegt  werben. 

6.  ©ebatfene  ©piegel*  @ier.  3«  ein«  gefefeeuerten,  reifet 
fauberen  Pfanne  läßt  man  ©utter  feeife  werben,  fefetägt  bie  ©ier 
befeutfatn  feinem,  fo  bafj  jebeS  ©i  ganj  bteibt,  ftreut  etwas  feingematfeteS 
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©olj  barüber  unb  flieht  fie,  wenn  ba8  SBeifje  bicflic^  geworben  ift, 
ohne  fie  umjuwenben,  ouf  eine  ©Rüffel,  fcffneibet  ben  Sianb  glatt  unb 
richtet  fte  jurn  Spinat  obet  ju  ähnlichen  ©emüfen  an. 

7.  SpiegeI»Gier  mit  faurer  Sauce.  2Kan  richte  eine  ©Rüffel 
mit  gebadenen  Spiegeleiern  an  unb  fülle  folgenbe  Sauce  barüber. 

$luf  4 ifjerfonen  etwa  2 Gier,  1 ftar!  gehäufter  Teelöffel  SJtehi, 
1 grofje  Obertaffe  SBaffer,  Gfftg  nach  ©efchmad  unb  fo  oiel  ßuder, 
bajj  ber  Gffig  gemilbert  wirb.  3)ieS  alles  wirb  bi*  jum  Sluffodjen 
gerührt,  V*  Gi  bid  ©utter  burdjgemifcht,  über  bie  feigen  Gier  an» 
gerietet  ttnb  bie  ©Rüffel  einige  ÜDiinuten  jugebecft  auf  eine  fyeifje 
glatte  geftellt. 

8.  Gier  mit  ©euffance.  griffe  Gier  werben  weich  gefotzt,  ab» 
gefchält,  ber  Sänge  nach  glatt  burcfjf  dritten,  in  eine  ©djüffel,  bie 
offene  ©eite  nach  oben,  gelegt  unb  mit  felfr  wenig  feingemachtem  ©alj 
beftreut.  GS  wirb  eine  ©enffauce  (fiefye  ©enffauce  R.  9lt.  30)  bat« 
über  gegeben. 

Bnmerl.  ®ieS  ©eridjt  Tann  abenbS  »arm  als  3»ifcf)engcricf)t,  auch  falt 
jum  glcifdj  unb  Butterbrot  gegeben  »erben. 

9.  Huf  aubere  Ärt  für  ben  täglichen  lifd).  ®ie  Gier  werben 
nadj  öorftehenber  Slngabe  gefotzt,  burdjgefchnitten  unb  recht  heifi  an» 
gerietet.  ®ann  fülle  man  eine  gewöhnliche  ©enffauce  fodjenb  hei& 
barüber  unb  gebe  Kartoffeln  in  ber  ©djale  nebft  fauren  ©urfen 
baju. 

10.  Gierfüfe.  10 — 12  Gier  (je  nach  ber  ©röfje)  fchlägt  man 
gut  burdjeinanber,  rührt  fie  mit  lVs  fiiter  ÜJiilch  unb  etwas  ©alj  fo 
lange  über  fcfjwachem  geuer,  bis  es  gerinnt,  ju  heiß  barf  es  nicht 
werben,  unb  gießt  eS  bann  jum  Slblaufen  fchneQ  in  bie  gorm,  bamit 
bie  Gier  recht  weich  bleiben.  Such  lann  man  einige  Korinthen,  welche 
man  borher  in  fodjenbem  SBaffer  hot  auSquiCen  laffen,  lagcttweife 
burchftreuen.  $at  man  inbeS  etwas  länger  #eit  bis  jum  ©ebraudj, 
fo  wirb  ber  Gierfäfe  jebenfaös  mitber,  wenn  man  bie  Giermilch  in 
einen  ©teintopf  gießt,  folgen  in  fochenbeS  SBaffer  fteßt  unb  biefelbe 
fo  lange  fortwährenb  lochen  läßt,  bis  fie  gerinnt. 

Gine  angenehme  Sauce  baju  ift:  ©ahne  öon  faurer  Sttildj  mit 
Suder  unb  .Qimmet  fchäumig  gefdjlagen  unb  mit  Straf  oermifcht. 
Sluch  paßt  eine  falte  SBein»  obet  grudjtfauce  baju. 

11.  Gier»©elcc.  l‘/8  ßiter  SKilch,  4 gefeßtagene  Gier  unb  5 
Gibotter,  1 abgeriebene  ßitrone,  Surfer  unb  Simmet  gebe  man  in 
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eine  tiefe  ©cfjüffel,  fefce  fie  jugebeeft  auf  fochenbe«  Süaffer  unb  taffe 
fie  fo  lauge  ftetjen,  bi«  ba«  ©eridjt  bic!  geworben  ift.  ffatt  beftreue 
man  e«  mit  Bucfer  unb  gebe  eingemachte  Preiselbeeren  baju. 

12.  @tfd)lagene  ©Mid).  ®icf  geworbene  äJtitcf)  mit  ber  ©ahne 
Wirb  mit  einem  ©cfjneebefen  V*  ©tunbe  ftarf  gefchtagen,  guefer  unb 
Bimmet  burdjgerfihrt,  in  eine  tiefe  ©djöffet  gefüllt,  mit  Bwiebacf  fer* 
pirt.  2Ran  !ann  auch  ein  öla«  roten  SBein  mit  burchfchlagen. 

13.  Berrütjrte  Stäfemilrfj  (Sarfäfe,  6tippmild|,  $icfemild)). 

©tan  nimmt  bief  geworbene  SJiilch  ohne  ©ahne,  fefct  fie  in  bie  9tähe 
be«  geuer«,  ba§  fie  allmählich  non  ben  wafferigen  leiten  fich  fcheibe 
(bodj  mujj  fte  Weid)  bleiben),  läßt  fie  in  einem  baju  beftimmten  leine* 
nen  Öeutet  abtaufen,  reibt  fie  burd)  ein  blecherne«  ©ieb  unb  rührt 
bann  junge  ©ahne  ober  frifdje  ©titef)  mit  Bucfer  unb  ßimmet  burdf. 
Sn  eine  tiefe  ©djfiffet  gefüllt  unb  glatt  geftrichen,  beftreut  man  fie  mit 
Bucfer  unb  auch  uwht  mit  geftofjenem  Sn g wer,  ober  man 

gibt  etwa«  faure  ©ahne,  bie  mit  Bucfer  jutb  Bienend  fdjäumig  ge* 
fchtagen  ift,  barfiber  unb  bie  übrige  ©ahne  baju.  Ohne  ©auce  mufj 
biefe  ÜRitch  nicht  ju  bief  gerührt  unb  Dtücfficht  barauf  genommen 
werben,  baß  fie  fi<h  nach  bem  Slnrühren,  gleich  w‘e  nad)  bent 
ßodjen,  bebeutenb  uerbieft. 

Stnmert.  SBiele  lieben  eS,  ©tippnütch  mit  Preiselbeeren  ober  ftir[<hlompott 
ju  öermifchen. 

14.  9iet«btei  (eine  falte  unb  warme  Schüffel).  Bu  250  ©r. 
9tei«  gehören  2'U  Siter  mit  Vs  SBaffer  Dermifdjte  ©titd).  ©tan  brühe 
ben  9tei«  nach  A.  9tr.  65  ab,  taffe  ein  ©tücfchen  ©utter  in  einem 
Üopfe,  ber  nicht  leicht  anbrennt,  jergehen,  woburch  biefelöe,  ohne  ju 
rühren,  twr  Stnbrennen  gefiebert  wirb,  giefje  bie  ©titdj  hinein  unb 
laffe  fie  jum  Wochen  fommen.  $ann  gebe  man  ben  9tei«  mit  einigen 
©tücfchen  gutem  Biwmet  baju  unb  taffe  ihn  gar,  aber  nicht  $u  weich 
unb  nicht  ju  bief  fochen.  ©pater  wirb  ein  ©tücfchen  Bucfer  unb  wenig 
©atj  hinjugefügt,  ber  9tei«  in  eine  ©chüffet  gefüllt  unb  mit  Bucfer 
beftreut.  SBünfcht  man  benfelben  fatt  ju  geben,  fo  rechne  man  beim 
Wochen  barauf,  ba§  er  währenb  be«  ßattwerben«  oiet  biefer  wirb, 
Stuch  gebe  man  ihn  nicht  foglcidj  in  bie  beftimmte  ©chüffet,  fonbern 
rühre  ihn  öorher  erft  burd),  ehe  man  ihn  feroirt. 

Saniert.  ginige  ©tüdchcn  3*wmet  mit  bem  9ici8  gelocht,  gibt  bemfelben 
einen  feineren  (Stefchmad,  al«  loenn  ber  SRei8  bamit  beftreut  roirb. 

Übriggebliebenen  9iei8brei  tann  man  entroeber  at$  Pfannfudjen  nach 
K.  3er.  -17  jubereiten,  ober  auch  4um  Süllen  öon  piinjen  nach  K.  9tr.  4 
itoedmdjjig  »ertoenben. 
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15.  SRei»  mit  Äpfeln  (ein  Warnte»  Äbenbeffen).  SRan  neunte 
ßierju  ben  beften  JRei»,  brfiße  ißn  gut  ab,  taffe  in  einem  Sopfe  einen 
©ticß  Sutter  jergeßen,  gebe  ben  fRei»  mit  focßenbem  SBaffer,  einem 
©tücf  ßirnmet  unb  etwa«  ©atj  ßinein  unb  taffe  ißn  tangfam  focßen. 
SBenn  et  beinahe  weicß  geworben  ift,  gebe  man  bie  Äpfel  nebft  einem 
rcicßticßen  ©tücf  £ucfer  baju,  focße  ißn  üoüenb»  gar,  aber  nicßt  ju 
bicf,  unb  rfißre  ißn  oorficßtig  burcß,  bamit  ber  SRei»  ganj  bleibe.  Slucß 
fann  man  ein  ®ta»  SBeißwein  burcß  rüßren.  Sttäbann  richte  man  ißn 
an  unb  ftreue  £ucfer  barüber. 

£u  125  ©r.  SReiS  finb  6 mittelmäßig  große  gefcßätte  unb  in  8 Seite 
gefcßnittene  nicßt  feßr  faure  Äpfel  ein  gute«  ©erßättni»  unb  gibt  bie» 
als  zweite»  ©ericßt  eine  Portion  für  3 fßerfonen. 

SRan  fann  bie  Äpfel  aucß  ju  3J?u»  focßen  unb  mit  bem  SRei«  »er* 
mifdjen.  SBtrb  fpät  im  Örüßjaßr  bie»  ©ericßt  oon  ©arabic»*Äpfeln 
jubereitet,  fo  taffe  man  fie  jur  $ätfte  weicß  fotzen  unb  gebe  bann  erft 
ben  abgebrüßten  SRei»  ßinju. 

16.  SRei»  mit  SRofinen  (ein  teießte»  ©jfen  für  ©cnefenbe). 
3ft  ber  SRei»  abgebrüht,  fo  feße  man  iE>n  naeß  oorßergeßenber  Slngabe 
auf»  geuer  unb  gebe,  Wenn  er  V*  ©tunbe  gefoeßt  ßat,  auSgefucßte 
unb  geroafeßene  SRofinen  baju  unb  taffe  ißn  Weicß  Werben,  aber  nicßt 
jerfoeßen. 

17.  SRei»  $n  SRagont.  3Ran  nimmt  ju  2 ©cßfiffcln  1 ©funb  SReiS, 
brüßt  ißn  ab  unb  foeßt  ißn  in  ©ouitton  gar,  riißrt  bann  ein  ©ta» 
SDtabeira  unb  1 Saffe  ©aßne,  2 ©ibotter,  125  ®r.  ©armefanfäfe 
ßinju  unb  legt  ißn  at»  SRanb  um  ein  angerießtete»  SRagout  t>on  ®e* 
ftüget  ober  ßatbfteifcß. 

18.  3«n  im  ©atf  (Sßottgebeutel,  SReiSbeutel).  750  ®r.  SRei» 
ober  375  ®r.  SRei«  unb  376  ©r.  mittelfeine  ©raupen  mit  1 ©funb 
guten  ßwetfeßen,  ober  330  ©r.  £wetfcßen  unb  170  ®r.  SRofinen. 
Knftatt  ber  ©raupen  ift  aueß  eine  SDtifcßung  oon  SRei»  unb  gefcßättem 
©petj  ju  gteießen  Seiten  ju  empfeßten. 

SRei3,  Stofinen  unb  Swetfcßen  werben  gut  gewafeßen,  teßtere,  fall» 
ße  SRaucßgefcßmacf  ßaben  möcßten  (wa»  mögtießft  ju  oermeiben  ift), 
offen  abgefo(ßt.  Sann  legt  man  ein  gang  faubere»,  in  ßeißem  SBaffer 
ftarf  au»gebrücfte«  Sucß  in  eine  tiefe  ©cßüffel,  ftreut  ba»  ©emerfte 
nebft  6atj  tagenweife  ßinein,  binbet  ba»  Sucß  berartig  ju,  baß  SRaum 
jum  Stuäquetten  bleibt,  ftettt  e»  mit  einem  alten  Seiler  barunter  unb 
mit  reießließ  focßenbem  SBaffer  bebeeft,  auf»  tfeuer  unb  läßt  ba»  ®e* 
rießt  2 ©tunben  focßen.  ©eim  Stnricßten  fann  braune  ©utter  unb 
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Sutfer  barüber  gegeben  unb  ©raten  mit  ©ratenfauce  ober  rofjer  ©cfjin* 
fen  baju  gegeben  »erben,  ©ei  fparfamer  Sinricbtung  ift  ohne  weiteres 
folgenbe  ©auce  paffenb  unb  Kauchfleifch  eine  angenehme  ©eilage. 

ßur  angegebenen  ©ortion  ein  Sfjtöffel  3Jie^l,  hinreicbenbe  ÜIFhlcb, 
1 (Sibotter,  1 ©tüd  Sutter,  Suder  unb  etwas  ©alj.  Dies  alles  wirb 
bi«  junt  Sluffodjen  gut  gerührt;  bie  ©auce  barf  nur  mäfjig  gebunben 
fein.  Diefe  ©ortion  als  einzelnes  ©eric^t  paht  für  6,  anberafaHS  für 
10  ©erfonen. 

9Inmerf.  $a8  ©eraten  btefer  Speife  bängt  bauptfädjlicb  Born  Stuben  a6. 
ßäfjt  man  jurn  auSquellen  ju  wenig  Saum,  fo  wirb  ftc  feft,  ju  Biel  Saum 
macht  fie  weicb,  weshalb  jum  erften  Stale  nt  raten  ift,  wäbrenb  beS  ÜocfjenS 
einmal  nachjufeben,  um  nötigenfalls  baS  Sanb  tofer  ju  bittben. 

19.  ©ute  Rubeln  (©ortion  für  8 — 10  ©erfonen).  §ierju 
gehören  4 ganje  (Sier,  4 ©hlöffel  SKilcb  unb  fo  oiel  ganj  feines  KZebl, 
als  SKilcb  unb  Gier  annebmen.  Das  SKebl  gibt  man  in  eine  ©chüffel, 
macht  in  ber  SWitte  eine  ©ertiefung,  gibt  @ier  unb  SKilch  hinein,  rübrt 
foIcbeS  mit  einem  ÜDteffer  ju  einem  leichten  leig,  legt  biefen  auf  einen 
Difd)  unb  macht  ihn  mit  ben  £>änben,  wäbrenb  man  immer  SJtehl 
unterftreut,  jum  glatten,  ganj  feften  Detge.  Qe  länger  unb  fteifer  ber* 
felbe  öerarbeitet  ift,  befto  beffer  werben  bie  Kübeln.  Dann  fdjneibet 
man  ihn  in  Pier  Deile,  rollt  jebeS  ©tücf  fo  bünn  wie  ©apier  nach 
beiben  ©eiten  hin  aus  unb  bängt  eS  jum  Drocfnen  auf  einen  Droden* 
ftoef.  3ft  baS  oierte  ©tüd  auSgerotlt,  fo  legt  man  baS  erfte  auf  ben 
Difcb,  ftäubt  etwas  Kiel)!  barüber,  fdjneibet  eS  freujWeiS  burch,  legt 
bie  Stüde  aufeinanber,  rollt  fte  lofe  auf  unb  fdjneibet  fie  mit  einem 
SJZeffer  in  ftrobbalmbreite  Streifen,  macht  biefe  auSeinanber,  inbem 
man  ein  wenig  SKebl  barüber  ftreut,  unb  lägt  fie  trodnen;  boch  fann 
man  fte  auch  fogleic^  gebrauchen. 

9Kan  fodje  bie  Kübeln  in  reichlich  fodjenbem  SBaffer  mit  ©alj 
»eich,  etwa  V«  ©tunbe,  fdjütte  fie  auf  einen  Durchfdjlag  unb  giege 
fochenbeS  SBaffer  barüber.  Dann  richte  man  fie  an  unb  gebe  gebräunte 
fflutter  barüber.  Ober  man  loche  ÜJlilch  mit  einem  reichlichen  ©tiid 
frifcher  ©utter  unb  etwas  ©alj,  laffe  bie  Kübeln  einigemal  barin 
burdjfochen,  richte  fie  an  unb  gebe  fooiel  geflohenen,  in  ©utter  gelb* 
braun  geröfteten  $wiebad  barüber,  bah  fte  ganj  bebecft  finb.  Such 
fann  man  ftatt  beS  gwiebads  einen  Keinen  Deit  abgefochter  Kübeln 
in  gelbgemachter  ©utter  froh  (fnupperig)  braten  unb  bie  Kübeln  ba* 
mit  bebeden.  Kalbsbraten  unb  getrodnete  Swetfdjen  finb  eine  paffenbe 
©eilage,  boch  ift  auch  offne  weiteres  Apfelmus  angenehm  baju. 

Änrnert  Statt  gmiebad  fann  man  auch  geriebenes,  in  Sutter  bärtlidj  unb 
braun  geröfteteS  Schwarzbrot  jum  Überftreuen  nehmen. 
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SBte  Don  ber  [änttgen  Srflbe  jroeiertei  Suppen  bereitet  »erben  fönnen, 
finbet  man  in  B.  9tr.  98  unb  99. 

SJua  Überreften  oon  «Rubeln  !ann  man  nach  K.  Sir.  38  unb  39  »o^l* 
fdjmetfenbe  Speijen  bereiten. 

20.  SDtittelgrobe  (Branpen  mit  .gwrifcben  (ritt  ©iittng*  unb 
Slbenbgericbt).  3Jian  rechne  al«  ©emüfe  auf  3 ©erfonen  250  (Br. 
©raupen,  fefce  fie  mit  einem  Stüd  ©utter  unb  wenig  SBaffer  auf« 
geuer  unb  loche  fie  in  lurjer  ©ruhe  bei  öfterem  «ßacbgiegen  unb  35urdj* 
rühren  Iangfam  recht  weich  unb  furj  ein  unb  füge  etwa«  @al$  tjinju. 
Unterbe«  brühe  man  250  ©r.  Swetfdjen  ab,  foc^e  fie  in  reichlichem 
SBaffer  Iangfam  weich,  fdjütte  fie  mit  ber  ©rühe  ju  ben  weichgelochten 
©raupen,  rühre  bie«  mit  1 — 2 ©glöffel  Suder  ober  Sirup  unter  ein* 
anber  unb  taffe  e«  noch  ein  wenig  fotzen. 

@«  wirb  bie«  ©eritfit  jwar  mit  ber  ©abel  gegeffen,  barf  jeboch 
nicht  ju  bicf  gefotzt  fein.  SDian  gebe  falte«  9tauchfleifch  ober  ein* 
gefdjnittenen  ©raten  baju. 

Stnmerf.  Seim  Stnridjten  braune  Sutter,  Surfer  unb  $immet  barüber 
gegeben,  madjt  ba«  ©eridjt  noch  wobHcbmerfenber.  2>aitn  aber  fann  man 
beim  Soeben  Suti  t unb  Surfer  »eglaffcn. 

21.  2luf  anbere  &rt.  «Dian  locge  feine  ober  auch  grobe  ©raupen 
nach  tiorbergebenber  ©orfebrift,  hoch  mit  etwa«  «Dhi«latblüte  gewürjt, 
recht  weich  unb  ganj  bid,  mache  eine  «Diildjfauce  baju,  wie  man  fie 
im  Slbfdjnitt  R.  Dir.  98  finbet,  unb  richte  getroefuete,  gut  gelochte 
Stoetfcben  mit  lurj  eingefochter  ©rübe  baju  an. 

22.  (Sin  leichtes  Stbenbeffen  oott  ©uchmeijcttgriihe.  «Dian 
lägt  SDiilcb  lochen,  ©uchweijengriifce  barin  auöqueflen,  gibt  etwa«  Salj 
hinju  unb  lägt  fie  nicht  gar  ju  weich  unb  nicht  ju  bid  lochen,  ©eim 
Slnrichten  gebe  man  braune  Sutter  unb  Sud«  barüber. 

23.  SDlthlgraupchen  jn  lochen.  35erfelbe  ebenfo  fein  au«geroßte 
Xeig  wie  ju  «Rubeln,  wirb  in  Heine  SBürfel  gefebnitten,  bie  man  mit 
bem  SBieg*  ober  §admeffer  fo  fein  wie  ©raupen  macht.  3ft  bet  $eig 
öorjüglich  fchön  unb  feft,  fo  lann  man  ihn  auch  auf  einer  Dieibe 
reiben.  35iefe  «Dtehlgräupdjen  werben  befonber«  ju  «Dlilchfuppen 
gebraucht. 

24.  «DiaiSbrei.  3)erfelbe  wirb  wie  «DiaiSfuppe,  hoch  bider  geloht; 
e«  ift  ein  nahrhafte«  unb  wohlfeile«  ©ffen. 

25.  3ltalienifcher  Sterj.  35a«  «DtaiSmehl  fhüttet  man  in  ge* 
faljene«  fiebenbe«  SBaffer  in  bie  «Dlitte  be«  Üopfe«,  ohne  ju  rühren, 
fo  bag  fich  ein  fchwimmenber  Raufen  bilbet,  ben  man  fo  lange  lochen 
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lägt,  Bi«  et  niebergefunleit  ift  unb  ba«  barüber  fte^enbe  SBaffer  mehrere* 
mal  aufgewaßt  hat.  Stann  nimmt  man  ba«  ©efäß  bom  geilet,  rührt 
ba«  ganje  gu  einem  fteifen  ©rei,  ben  man  gleich  unb  glatt  brücft  unb 
miebet  aufs  geuer  fteflt,  bis  Stampf  au«guftrömen  anfängt.  HJtan 
lann  ben  ©terg  »ie  ©olenta  benufcen,  gewöhnlich  wirb  et  in  ©Reiben 
gefdjnitten  unb  entwebet  mit  beißet  bräunet  ©utter  übetgoffen  ober 
in  bet  ©fanne  in  ©utter  gebacfen. 


M.  ©dttfl  uttö  ©fftoritcfl. 


1.  ©cfdjaffenhcit  ber  bcrfchiebenen  ©aßertftoffc  jit  ©eite«, 
a(«:  $auftnblafe,  &alb«füßc,  $irfchhoru,  ©clatinc  nnb 
Agar-Agar. 

Wl«  ©inbung«mittel  gur  ©eteitung  ber  ©elce«  fcnnen  tüir  bisher 
bie  ^aufenblafe,  eine  Wbfochung  oon  ßalbäfüßen,  beSgleidjen 
bon  £irf<f)l>otn  unb  bie  fpäter  Don  bem  SERaterialicn  = Kaufmann 
fiainö  in  ©ari«  erfunbene  ©elatine.  gn  neuefter  Seit  ift  ein  neue« 
©inbungSmittel:  Agar-Agar,  befannt  geworben,  ähnlich  ber  Raufen* 
blafe.  @«  möge  ßier  im  allgemeinen  bie  SRebe  baoon  fein,  wie  ber 
©tanb  biefer  fünf  ©inbun gemittet  gewonnen  wirb  unb  wa«  beim  Um* 
ftürgen  ber  ©etee«  gu  beamten  ift. 

1.  flauftnbinft.  ®ie  £>aufenblafe  liefert  bie  feinften,  Warften  unb 
anfelmtidjften,  aber  auch  bie  toftfpieligften  ©elee«.  diejenige,  welche 
al«  ©lätter  im  £anbel  borlommt  unb  bie,  bor«  öit^t  gehalten,  einen 
bläulichen,  perlmutterartigen  Schein  ho*-  ift  bie  befte.  3)ie  anbere 
Wrt  bon  $aufenblafe  ift  gufammengeroßt  unb  muß,  wenn  fie  gut  ift, 
blätterig  fein,  ©rftere  fchneibet  man  in  Weine  ©tücfe,  festere  wirb 
borher  mit  einem  Jammer  weich  unb  locfer  geflopft,  fo  baß  fie  fich 
gerfcfjneiben  lägt.  Stanadj  fteüt  man  bie  jerf^nittene  $aufenblafe  jum 
(Einweichen  in  einem  fehr  faubern,  engen,  irbenen  Köpfchen,  je  nach 
ihrer  Wnwenbung  mit  SBein  ober  SBaffer  bebeeft , über  flacht  hin, 
unb  morgen«  auf  fch wache«  geuer,  ober  beffer  auf  bie  nicht  gu  heiße 
©latte  eine«  ©prungherbe«,  unb  läßt  fie  langfam  lochen,  bi«  fie  auf* 
gelöft  ift,  wa«  bi«  gu  V*  ©tunbe  ber  gaU  fein  wirb.  SBenn  fie  gut 
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ift,  fo  löfl  ftc  fid^  beinahe  ganj  auf  unb  fte^t  wie  Ware«  ©affet  au«. 
IDian  gibt  biefe  glüffigleit  burdf  ein  SJhißläppchen  unb  gebraust  fie 
nad;  SSorfchrift. 

SSon  guter  $aufenblafe  bebarf  man  )u  2lU  ßiter  ©elee  ft.  70  ®r., 
anbernfafl«  ift  mehr  erforberlidj.  16  ®r.  loften  in  ben  Sipotheten 
gewöhnlich  76  $f. 

2.  Äatbsfä^c.  ©tanb  oon  Kalb«füfjen.  ®ie  ©elee  Bon  Kalb«* 
füfcen  ift  jwar  Biet  umftänblidjer  al«  bie  Bon  fpaufeublafe,  jebod)  auch 
Biel  billiget  fyerpfteüen,  jugkid)  fehr  reinfdjmecfenb.  2)er  ©tanb  wirb 
auf  folgenbe  ©eifc  gemalt:  bie  Kalb«füfje  ju  ©elee  jeber  Slrt  werben 
abgebrannt,  alfo  mit  ihrer  leberartigen  Jpaut  recht  fauber  gereinigt, 
gut  gemäßen  unb  jum  SluSjiehen  unb  ©cijjroerben  einige  ©tunben, 
beffer  über  Stacht  in  lauwarme«  ©affer  gelegt.  55anacf)  werben  fie 
wo  möglich  in  einem  glafirten,  jebenfaß«  tueifjfodjenben  lopfe  mit 
taltem  ©affer  auf«  geuer  gefegt;  fobalb  e«  gut  locht  unb  ber  ©cftaum 
entfernt  ift,  werben  fie  abgegoffen  unb  wieber  mit  frifcficm  ©affer  be* 
becft  auf  ein  rafdje«  geuer  gebraut.  SDian  taffe  bie  güfje  etwa  3,  4 
bi«  6 ©tunben  bei  öfterem  Umrufjren  langfam  aber  ununterbrochen 
lochen,  bi«  fie  jerfaflen,  nehme  fie  herau«,  gieße  etwa«  ©affer  barüber  unb 
biefe«  ju  ber  gut  eingelochten  ©rüf)e,  welche  nach  bem  Slbnehmen  be« 
ffette«  burch  eilt  feine«  §aarfieb  in  ein  porjeflanene«  ober  irbenc«  ®e* 
fchitr  gegoffen  unb  bi«  jum  nächften  Jage  hingefteßt  wirb.  SSor  bem 
©cbraudj  muß  fomof)t  bie  obere  ffetthaut  al«  auch  ber  öobenfajj,  fo* 
weit  berfelbe  unllar  ift,  abgefchnitten  werben. 

$u  2lU  ßiter  ©elee  gehören  im  ©inter  6,  im  ©ommer  8 gute 
Kalb«füf?e,  Bon  welchen  bie  örülje  bi«  ju  5/s  ßiter  eingclocht  werben 
lann.  liefet  alfo  bereitete  ©tanb  laitn  ju  ©ein=,  ffleifd)5  unb  gifdj* 
@elee  bienen. 

Sine  gefchidte  ©aftwirtin  bebient  fleh  jum  Kochen  Bon  Kalb«*@elee 
ftatt  ber  Kalb«füjje  abgehauener  Seinlnochen  Bon  rohen  Kalbsbraten 
unb  behauptet,  bafj  bie  ©elee  Bon  biefen  bereitet,  Biel  weniger  Um» 
ftänbe  erforbere  unb  Uarer  werbe  al«  bie  Bon  Kalb«füjjen. 

3.  flirfdjtiani.  ©tanb  Bon  $irfdjhorn.  ®ie  Slnwenbung  be« 
^irfchhorn  ift,  ba  folchc«  jefjt  fo  häufig  oerfälfdjt  wirb,  weniger  em* 
pfehlen«wert,  auch  lann  e«  nur  frifd)  gebraucht  werben,  anbernfaß« 
erhält  bie  ©elee  einen  unangenehmen  ©eflhmad.  Um  ben  ©tanb  jn 
bereiten,  nehme  man  ju  1 Vs  ßiter  ©elee  1 ißfb.  |)irfchhorn,  wafche 
e«  einigemal,  fejje  e«  in  einem  fehr  reinen  glafirten  Jopfe  mit  2lU  ßiter 
Ialtem  ©affer  auf«  geuer  unb  laffe  e«  3 — 4 ©tunben  langfam  lochen, 
ohne  barin  ju  rühren,  weil  e«  burch  Umrühren  trübe  wirb.  2)ann 
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laffc  man  etwa*  bon  ber  Vrütje  erfaßen,  unb  wenn  fie  nicht  bloß  gu* 
fammentjätt,  fonbern  audj  feßr  feft  wirb,  ift  ber  ©tanb  gut.  9Jian 
gieße  banadj  bie  ?tbfodjung  auf  ein  feine»  #aarfieb  ober  auf  ein  ab* 
gebrühte«,  boppett  gelegte«  Seinentudj  unb  taffe,  otjne  gu  brücfen, 
bie  glüffigfeit  Kar  burdjlaufen.  ©«  gibt  gewöljnlicf)  lU  fiiter  feften 
©tanb. 

4.  «fiaiinf.  2)ie  ©etatine  ift  in  ifjrer  9tnwenbung  ber  Raufen» 
btafe  ä^ntic^,  ber"  ©efdjmacf  aber  ift  weniger  rein  at«  jener,  obgleidj 
man,  Wenn  fie  gut  ift,  itjr  burdjau«  feinen  fftebengefdjmacf  beitegen 
fann.  3)ie  ©etatine  fjat  ber  raffen  unb  bequemen  Stnwenbung  unb 
ifjrer  Sßotjlfeittieit  wegen  eine  ftarfe  Verbreitung  gefunben,  fo  baß  fie 
jejjt  in  jeber  9Jiaterialien»£>anbtung  gu  Ijoben  ift.  2Ran  ertjält  fie  in 
Keinen  lafetn,  worin  fdjrägwinfelige  Garröe«  gepreßt  finb,  oon  gelb* 
lidj  weißer,  ftarer,  fowie  audj  oon  fdjün  roter  Färbung.  Sefctere  tjat 
gu  SBein*©eIee«  ben  Vorgug.  2>er  fßrei«  erfterer  Dualität  ift  13  Vf- 
pr.  10  ©r.,  bie  gweite  Dualität  ift  nidjt  anguraten.  3«  Karer  bie 
garbe,  befto  beffer  ift  bie  ©etatine. 

Ürocdi  nn5  Oorridjtnng  1«  Gelatine.  2)iefefbe  bient  nid^t  nurgu  Vtanc* 
mangcr«,  gteifdj*  unb  gifdj*,  fonbern  audj  gu  Haren  füßen  ©etee«, 
fie  wirb  aufgetöft  wie  folgt:  SDtan  gerfdjneibet  fte  mit  ber  ©djere  in 
Keine  Stöcfe,  fefet  biefe  in  einem  faubern  ©efdjirrdjett  mit  fattem 
SBaffer  ober  SBein,  gu  30  ®r.  ©elatine  eine  Dbertaffc  ooH,  auf  eine 
tjeiße  Vinttc,  wo  fie  nadj  Verlauf  bon  V* — 1 ©tunbe  bößig  aufgetöft 
ift,  unb  ber  ©djaum  fauber  abgenommen  wirb,  galt«  ein  fdjnefleret 
©ebraudj  erroünfdjt  wäre,  fefce  man  fie  mit  etwa«  met>r  SBaffer  auf 
ein  nidjt  gu  ftarfe«  geuer  unb  rütjre  häufig  um,  bi«  fie  aufgetöft  ift, 
bamit  fie  nidjt  am  Xopfe  Hebe,  gu  Karen  ©etee«  fann  man  fie  Karen, 
wie  e«  bei  ben  Vorfdjriften  bemerft  worben;  jebodj  ift  e«  eben  nidjt 
notwenbig.  ßu  lVs  ßiter  gtiiffigem  netjme  man  im  SBinter  20  ©r., 
im  Sommer  25  ©r.  ©elatine.  2)a  e«  fidj  inbe«  erwiefen  fjat,  baß  ber 
©aflertftoff  oon  betriebenem  ©etjatt  ift,  fo  mödjte  c«  ratfam  fein, 
gu  einet  umguftürgenben  ©etee  öortjer  eine  Keine  Vrobe  gu  madjen, 
bamit  man  beftimmt  rniffe,  baß  fie  bie  nötige  fibnfifteng  enthält ; jcben* 
faß«  aber  ift  e«  notwenbig,  bie  ©etee,  namentlich  im  ©ommer,  am 
oorigen  läge  gu  bereiten. 

®ie  ©etatine  fjat  inbe«,  ba  fie  nadj  unb  nadj  au«  mehreren  ga= 
brifen  beroorgegangen  ift,  fetjr  an  SBert  oertoren,  fo  baß  man  fie 
befanntlidj  feiten  meßr  reinfdjmecfenb  finbet;  ein  Sewei«,  baß  fte 
tjöufig  au«  unreinen  leiten  beftetjt.  @«  wirb  batjer  nadjftetjenbe  2Rit* 
teitung  wißfommen  fein. 
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5.  Agar-Agar,  ein  neuere«,  biet  ©oüertftoff  enthaltend«  ©in* 
bung«mittel,  beffen  Sinfüljrung  in  Deutfchlanb  wir  bem  $errn  ®eorg 
2).  Döpper  au«  Oftinbien  öerbanfen,  unb  welche«  en-gros  au«  bet 
£>auptnieberlage  non  £>errn  SRub.  ßieptenberg  in  ©remen  gu  be* 
jie^en  ift,  befteljt  in  bem  ©robuft  eine«  oftinbifdjen  ©eegeWächfe«,  unb 
gwar  al«  poröfe,  feberleidjte  ÜRaffe  üon  31  cm  langen,  3 cm  breiten 
unb  ebenfo  po^en  ©langen  bon  gefbtidjtoeifjer  ffarbe. 

Der  Agar-Agar  ift  ber  ©elatine,  feiner  reinlichen  unb  appetitlichen 
©eftanbteile  wegen,  fehr  oorgugieljen;  auch  »ft  bie  Slnwenbung  borteil* 
hafter,  inbem  bie  ©tange  Agar-Agar  gu  30  ©f.  Sabenprei«  gu  hoben  ift. 

•3®tA  nn5  Anrorninng  be»  Agar-Agar.  Derfelbe  bient  nach  ge* 
machten  ©toben  gu  @elee«  jeher  SIrt:  gu  SBein*3ruchtfaft,  SJfilch*6chofo* 
labe,  nicht  weniger  gu  gifch*  unb  gleifdjgelee«.  Sum  ©tfirgen  einer 
©eleefdjüffel  nehme  man  gu  einer  ©tange  */*  ßiter  glüffige«,  bie 
Suflöfung  mitgerechnet. 

Die  Kuflöfung  fann  fowohl  burch  Soffer  al«  Sein  ftattfinben, 
burch  Sein  wirb  fie  inbe«  rafcher  ergielt;  bei  allen  mit  SD?ilch  gu* 
fammengefefcten  falten  ©peifen  fann  nur  bon  SBaffer  bie  SJtebe  fein.  Sur 
Sluflöfung  weiche  man  ben  Agar-Agar  wenigften«  V*  ©tunbe  lang  in 
reichlichem  frifchen  SBaffer  ein,  woburdj  nicht«  bon  feinem  ©eljalt  ber* 
loren  geht,  felbft  nicht,  wenn  e«  länger  gefdjähe,  fpüle  unb  brüefe  bie 
fchwammig  geworbene  äftaffe  au«,  gerpflüefe  fte  in  Meine  Teilchen  unb 
gebe  gu  jeber  ©tange  entweber  */ s ßiter  SBaffer  ober  lU  ßiter  leichten 
Sein,  fteHe  folche«  in  einem  ©lech*  ober  ©ungtauer  ®efcf)irrchen  gu* 
gebeeft  auf  eine  hei&e  ©latte  unb  laffe  e«  langfam  fochen  bi«  gut 
gänglicfjen  Sluflöfung,  welche  Währenb  ober  nach  «inet  halben  ©tunbe 
erfolgen  wirb.  Dann  gebe  man  folche  burch  ein  SJMltüchelchen,  ba« 
in  ben  SRegepten  ©eftimmte  hingu,  bringe  bie«  alle«  in  einem  glafirten 
ober  ©unglauer  Dopf  nicht  gang  gum  Soeben,  giefje  bie  glüffigfeit 
gleichfalls  burch  «in  SJluntücfjelchen  in  eine  mit  feinem  Ol  beftrichene, 
ober  nach  näherer  ©emerfung  mit  faltem  Soffer  umgefpfilte  ©orgel* 
lanform  unb  ftürge  bie  ©elfe  erft  furg  bor  bem  ©cbrauche;  Seingelee 
fann  auch  ungeftürgt  gegeben  werben,  fte  bebarf  bann  weniger  Sonfi* 
fteng.  ge  rafcher  bie  @elee«  überhaupt  erfalten,  befto  fchöner  unb 
fefter  werben  fte. 

'flnmerf.  SBeingelee  fann  man  ohne  weitere«  in  irgenb  eine  beliebige  gorm 
gie§en;  oööig  erfaltet,  hält  man  bie  gorm  einen  Stugenblicf  in  warme« 
Salier,  trodnet  bie  gorm  fcpnetl  mit  einem  Tuche  ab  unb  ftürjt  bie  ©elee 
fofort  um.  — Sei  Sreme«  baäjelbe  Verfahren. 

Sei  ©elee«  ober  Greine«,  bie  gcftürjt  werben  jotlen,  thut  man  gut, 
Dorper  eine  fleine  ©robe  ju  machen. 

SJalMbll,  Rotfjbudj. 
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2.  Übet  ©elceformen,  baS  Drbnen  oott  Sßttfth,  Set« 
jierungcn  in  benfelben,  unb  ©türjcn  ber  ©eleeS.  Sie  beftcn 
Sormen  finb  porjeßanene  ober  öunjlauer,  auch  finb  }old)e  am  Ieid^= 
testen  ju  reinigen.  3Hm  Söfen  ber  ©elee  werbe  bie  Sorm  aufmerffam, 
aber  fein  beftridjen  unb  jwar  mit  ÜDfanbelÖI  ober  ijkobenceöl.  Sa» 
nach  fülle  man  oon  faurer  ©eleebrühe  ju  Sifch  ober  Sleifch  eine  V«  cm 
hohe  Sage  hinein,  wenn  fie  fteif  geworben  ift,  lege  man  eine  Ser» 
jierung : etwa  einen  ©tern  ober  eine  ©uirlabe  barauf,  woju  ^ßeterfilie, 
Bitrone,  SRotebeete,  hartgelochte  ©ier,  eingemachte  ©urlen  unb  Sapern 
bienen  fönnen.  Solche  Serjierung  bebeefe  man  mit  ©eteebrühe  unb 
lege,  nadjbem  fte  feft  geworben,  baS  ©eftimmte  an  Sif<h  ober  Sleifch 
wohl  georbnet  barauf,  gebe  nun  bie  übrige  Srülje,  womit  folcfjeä  be» 
beeft  fein  muß,  barüber  unb  laffe  fie  ooüftänbig  erlalten.  Sann  bie 
tform  auf  ©iS  gefteflt  werben,  fo  wirb  man  in  eiligen  Säßen  tafdjer 
bamit  fertig. 

Bum  ©türjen  lege  man  bie  beftimmte  ©chüffel  genau  auf  bie  Sonn 
unb  wenbe  fie,  recht  feft  haltenb,  rafch  um,  pufce  ben  9ianb  fauber  unb 
oerjiere  benfeiben  bei  faureit  ©eleeS  mit  Iraufer  ^ßeterfilie,  bei  fügen 
mit  feinen  ©lümcgen. 

SJlöchte  bie  ©elee,  ganj  lalt  unb  feft,  ftd)  bennoch  nicht  leicht  ftürjen 
laffeit,  fo  lege  man  ein  in  beigem  SSajfer  auSgebrüdteS  Such  einige 
ÜJiinuten  um  bie  Sorm,  ober  man  holte  folche  einige  3Rinuten  — 
nicht  länger  — über  fodEjenbeä  SBaffer,  woburch  ber  Inhalt  fich  löfeu 
wirb. 

Übrigens  ift  ju  aßen  ©eleeS,  welche  jum  ©türjen  beftimmt  finb, 
ju  raten,  Oorab  eine  Sleinigleit  Oon  ber  ©eleebrühe  auf  einem  flachen 
Selter  erlalten  ju  laffen,  bamit  bei  felßenber  Sonfiftenj  ein  Bufafc  ge» 
macht,  ober  bie  ©rfihe  burch  längeres  Soeben  noch  etwas  eingebidt, 
im  entgegengefefcten  Soße  noch  etwas  üertängert  werben  lann. 

3.  Som  färben  uiei^er  ©eleeS.  3Ran  lann  ber  ©elee  üer» 
fchiebene  Särbung  geben,  um  fie  fdjichtweife  anjuwenben,  auch  eine 
helle  ©eleefchüffel  mit  farbiger  ©elee  berjieren,  waS  fich  fel)t  hübfeh 
macht. 

SBünfcht  man  bie  ©elee  fdjön  rot  ju  hoben,  fo  gebe  man  bei 
fauren  ©eleeS  ber  ©rüfje  oor  bem  Siltriren  eine  ©eimifchung  oon 
einigen  Sropfen  SRotebeetenbrühe  (JRoterüben)  ober  oon  frifchem  3o* 
hanniSbeerfaft.  Wudj  lann  §um  Särbett  Sochenifle,  welche  in  jeber 
Stpothele  ju  haben  ift,  gebraucht  werben.  3J?an  jerftögt  einige  Siirn* 
eben  berfelben  im  ÜKörfer  fein  unb  löft  fte  mit  etwas  SBaffer  auf. 
Soch  ift  eS  ratfant,  eine  Heine  tßrobe  ju  machen,  ehe  man  bie  fämt» 
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lidje  ©eleebrüge  bamit  färbt,  weil  burcg  ben  (Gebrauch  oon  unechter 
©odjenille  eine  unangenehme  blaurote  gärbung  entfteEjt. 

Scgtere  fann  auch  ju  fügen  ®eleeS  bienen;  auch  fann  mit  8ucfer 
eingemachter  grucgtfag  (grucgtftrup)  jum  gärben  üon  fügen  ©eleeS 
unb  ®lancntangerS  gebraucht  werben,  ganj  befonberS  ift  ^ierju  ber 
eingefochte  Saft  ber  ©eeren  ber  Phytolacca  decandra  (SltfermeS)  jn 
empfehlen,  woöon  einige  Iropfen  hinreichen,  ber  falten  ©peife  eine  feine 
rofa  gärbung  ju  geben.  Sie  SBereitungS  weife  be§  ©ageS  ift  im  Stoch* 
buche  Slbfdjnitt  „(Siumachen  ber  grüchte"  T.  Sir.  152  mitgeteilt. 

SBünfcht  man  jum  SJerjieren  einen  Seil  ber  ®elee  gelb  ju  haben, 
fo  taffe  man  einige  Seildjen  ©afran  in  etwa«  SBaffer  auSjiehen  unb 
nehme  oon  ber  gelben  SBrühe  fo  oiel  als  nötig  ift  jurn  gärben. 

Um  einen  Seil  ber  @elee  jurn  Servieren  braun  ju  färben,  bient 
etwas  aufgelöfte  ©chofolabe. 

Son  ber  alfo  gefärbten  ©eleebrühe,  welche  jum  Servieren  beftimmt 
ift,  wirb  eine  bünne  Sage  in  eine  oorgerichtcte  flache  ißorjeöanfchüffel 
gefüllt  unb  jum  Salttoerben  hingefteüt. 

©inb  für  eine  groge  Safel  mehrere  ©eleefcgüffeln  beftimmt,  fo 
gebe  man  ber  einen  eine  rote,  ber  anbem  eine  helle  gärbung  unb 
wähle  bann  jum  Söerjieren  abftedjenbe  gärben.  SDtan  fcgneibe  j.  ®. 
breiwinflige  SJlättchcn  oon  roter  ©elee  unb  orbne  fie,  bie  ©pifce  nach 
oben,  ringsum  auf  eine  helle  ©eleefchüffel.  ßugleich  fchneibe  man  oon 
ber  roten  ©elee  eine  SRofe  ober  eine  anbere  ®lume  mit  ®lättern  unb 
lege  fie  auf  bie  SRitte  ber  ©chüffel.  8luch  fönnen  fchmale  Streifen  oon 
unten  nach  oben  aufgelegt  werben.  ®uf  einer  roten  ©eleefcgüffel 
machen  fich  weige  unb  gelbe  ®erjierungen  gut,  welche  oon  einer  ge* 
fliehen,  etwas  geübten  £>anb  fetjr  hübfeh  ausgeführt  werben  fönnen. 
Such  wirb  ju  fügen  ©eleeS  auf  Str.  28  hingewiefen. 

I.  Saure  (Belees. 

4.  Saure  öteleeS  oon  ßalbSfügcn  für  gifdj  nnb  gleifdj. 
Sein  Bericht  bient  mehr  jur  ®erjierung  ber  Safel  als  eine  hübfehe 
©eleefchüffel ; auch  erforbert  ge  im  SBerhältniS  ju  anbetn  feinen 
©peifen  feine  groge  Sogen  unb  fann  bei  einiger  Übung  nicht  migraten. 

3um  Soeben  ber  ©eleeS  gehört  ein  weig  glafirter  ober  ein  ®unj* 
lauer  £opf.  3«  ®ifen  gefotzt  wirb  bie  ©elee  nicht  flar  unb  nimmt 
burch  bie  Säure  einen  ©ifengefegmaef  an. 

Um  eine  faure  ©elee  ju  bereiten,  fege  man  4—5  nach  3tr.  1 blan* 
cgirte  Salbsfüge  unb  2 — 4 $funb  fcfjiereS,  fein  blutiges,  fauber  ge* 
WafcgeneS  fRinbgeifcf),  ein  ©tücf  Salbpeifch,  woju  auch  Abfall  oon 
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allerlei  frifdfjem  f?teifcf)  unb  ©eflfiget  (bodjj  nichts  Pon  irgenb  einem 
$opfe,  woburdj  bie  ©etee  trübe  wirb),  fowie  aud)  in  SSürfel  ge* 
fd^nittener  rof)er  ©dfjinfen  genommen  werben  fann,  mit  fodjenbem 
SEöaffer  bebecft  unb  etwas  ©af§  auf  rafdjeS  geuer,  fdjäume  eS  gehörig, 
gebe  tjinsu:  2 Teelöffel  oofl  ißfeffetlötner,  am  beften  weiße,  £>alb  fo 
oiet  ßlelfenpfeffer,  10  ©Kalotten  ober  4 große  Bfoiebetn,  2 frifdje 
ßorberbtättcr,  1 gelbe  SBurjel  (SDlötjre)  unb  ©eterfitienwurjet,  V*  ©et* 
leriefnoße,  bie  fein  abgefdjätte  Schale  nebft  ©aft  einer  Sürone  unb  fo 
oiet  SBeineffig,  baß  bie  Srüf)e  einen  angenehm  fauren  ©efdjmad  er* 
Ijätt,  taffe  baS  SBurjetwerf  eine  ©tunbe  focfjen,  baS  gteifcf)  barin  gar 
werben  unb  banadj  bie  gfiße  fo  tange  fotzen,  bis  bie  $nod)en  ßerauS* 
faßen.  $ann  gieße  man  bie  bis  ju  etwa  l3U  ßiter  eingefodjte  ©rütje 
nadj  Sir.  1 burdj  ein  ^taarfieb  in  ein  porjeßaneneS  ©efdjirr,  neunte 
am  anbern  läge  gett  unb  ©obenfafc  baoon  ab,  fefce  ben  ©tanb  mit 
V*  gtafdfje  SBein  unb  bem  ©aft  einer  Bitrone  auf«  geuer  unb  Per* 
fucße,  ob  bie  ©rülje  nodj  ©atj  unb  ©äure  bebarf.  Siuit  wirb  bie 
©cleebrüße  auf  fotgenbe  SBeife  getlärt.  Seoor  fotdje  jum  ^odjen  ge* 
bracßt,  fdjtage  man  etwa  4 Siweiß  ju  ftüffigem  ©djaum,  füge  bie  jer* 
brüdten  ©traten  tjinju,  fowie  aud)  nadj  unb  nadj  einige  güßtöffel 
©eteebrütje,  wetdEje  man  mit  bem  Siweiß  fdjtage  unb  ju  ber  auf  bem 
geuer  befinbticfjen  ©rülje  gieße,  inbem  man  mittetft  eines  ßöffetS 
unter  ftetcm  ^nbiefjöljejtefjen  ben  ©djaum  mit  berfetben  perbinbet. 
Sttsbann  taffe  man  bie  ©rüf)e  eben  auffodjen,  fefce  ben  Xopf  auf  ein 
fctjwäcfjereS  geuer,  wo  bie  ^i&e  nur  Pon  einer  ©eite  fommt,  unb  taffe 
bie  ©elee  jugebedt  1U  ©tunbe  tangfam  gietjen.  2Jian  madßc  nun  bie 
in  Sir.  2 angegebene  ©robe ; fjat  bann  bie  ©etee  bie  gewünfdjte  ®onfi* 
ftenj,  fo  gebe  man  einige  Stnridjtelöffet  Oofl  Pon  bet  nidjt  mefjr  ju 
ijeißen  ©rüfje  famt  ©weiß  unb  ben  ©cfjalen  an  einem  warmen  Drte 
in  einen  recfit  faubern  ©eleebeutet  (©eutet  Pon  gitj)  unb  wieberßote 
baS  Stufgießen,  wäßrenb  bie  ©rüfje  Warm  gehalten  werben  muß,  fo 
tange,  bis  äße  gtüffigfeit  in  bie  barunter  gefteflte  ©djate  getröpfelt 
ift.  hierbei  ift  nodj  ju  bemerfen,  baß  baS  erfte  unb  jweite  ©taS, 
wetdjeS  burdjgelaufen  unb  ftets  trübe  ift,  wieber  tangfam  aufgegoffen 
werben  muß.  gn  Srmangetung  beS  gitjbeutetS  ift  ein  unten  fpifc 
jugcfdjnittener  ©eutet  pon  bidfem  weißen  gtaneß,  wetdjer  gut  auS* 
gebrüht  unb  wieber  getrodnet  werben  muß,  fe£>r  ju  empfehlen ; bie 
©eteebrütje  bleibt  barin  redfjt  fjciß  unb  läuft  gut  burdj.  SS  muffen  an 
bemfetben  oben  einige  Öfen  Pon  ftarfem  ©anbe  fidj  beßnben,  burdj 
weldje  jum  Sluffjängen  ein  ©tod  gehoben  unb  berfetbe  quer  über 
jwei  ©tutjttefjnen  gelegt  wirb,  ©oßte  aud)  ein  folcfjer  ©eutet  äugen* 
blitftidj  festen,  fo  bebiene  man  fid;  jur  SluStjülfe  einer  ©erpiette,  welche 
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auf  einem  umgefeßrten  <Stuf)fe  au?gefpannt  unb  feftgebunben  wirb. 
3>ocß  muß  man  biefe  normet  in  focßenbe?  SEBaffer  legen  unb  ganj  feft 
au?rittgen,  »eil  bie  ©elee  feßt  leicht  einen  öeigefcßmacf  erhält.  ©oüte 
ba?  auf  ber  ©eröiette  ©efinblicße  julefot  nic^t  meßr  »arm  fein  unb 
alfo  nid^t  gut  burcßlaufen,  fo  muß  e?  »ieber  er»ärmt  »erben. 

anmer!.  3ur  Bereitung  Dorfteßenber  ©elee  fann  man  ben  Stanb  auch  allein 
focßett,  bie  Bouillon  burrf)  ein  §aarfieb  fließen  taffen,  nenn  fte  fiep  gefept 
bat,  Dom  Bobenfaß  abgießen,  Dom  gett  befreien  unb  mit  bem  gereinigten 
©tanb  auf?  geuer  bringen. 

5.  Saure  ©elee  bou  Agar-Agar  für  giftß  unb  gleiftß. 

$ieju  werbe  ein  Stücf  gute?,  feiere?  IRinbfleifcß,  alfo  ofjne  gett,  oon 
21/» — 3 fßfunb  nach  bem  Slbwafdjen  mit  fo  Diel  faitem  SBaffer  nebft 
bem  nötigen  Salj,  baß  e?  eine  fräftige  ©ouiUon  wirb,  in  einem  glafirten 
ober  ©unjlauer  jopfe  möglicßft  rafcß  jum  Soeben  gebraut,  wobureß 
llarer  au?gefcßäumt  »erben  fann.  9tacß  einer  falben  ©tunbe  fiod^en? 
neßme  man  ba?  gleifcß  ßerau?,  fpüle  ben  fieß  angefeßten  ©cfjaitm 
baoon  ab  unb  ftetfe  bie  ©rüße  eine  SBeile  jum  Slarwerben  ßin.  fjtacß* 
bem  ba?  Unflare  fuß  gefenft  ßat,  wirb  biefelbe  Dorficßtig  Dom  ©oben* 
faß  in  ben  au?gewafcßenen  Üopf  gegoffen,  mit  bem  SRinbfleifcß  »ieber 
auf?  geuer  gebradjt  unb  ßinjugefügt:  reichlich  eine  ßalbe  ©eUcriefnoHe, 
ein  ©tücf  fßeterfilienwurjel,  4 weiße  ßwiebeln,  bie  fein  abgefcßälte 
©cßale  einer  Sitrone  nebft  bem  ©aft,  2 frifc^e  SJorberblätter,  2 2ßee* 
löffel  weiße  ©fefferförner,  V»  Xßeelöffel  ganzen  9telfenpfeffer  (fßpment) 
unb  fo  oiel  Sßeineffig,  baß  bie  ©elee  einen  angenehm  fauren  ©efeßmaef 
erhält,  gebe  aueß  ba?  uieüeicßt  noeß  feßlenbe  ©al$  ßinju.  ©o  laffe 
man  bie  Souilion  gut  jugebedt,  ununterbrochen  mäßig  ftarl  foeßen, 
bi?  ba?  gleifcß  gar,  boeß  nießt  ju  »eieß  geworben  ift.  $ann  feiße 
man  bie  auf  etwa  1 V«  Siter  eingefoeßte  Sraftbrüße  bureß  ein  2Rutl* 
Mi,  fteüe  biefelbe  an  einen  warmen  £>rt,  bamit  fie  nicht  ju  rafch  er* 
falte,  wa?  anbetnfaH?  bem  Älarwerben  ßinberlicß  fein  würbe,  unb 
gieße  bie  ©ruße  nach  bem  ©rfalten  langfam  Don  bem  noch  etwa? 
trüben  ©obenfaß  ab.  Unterbe?  werben  j»ei  ©langen  Agar-Agar 
nach  SRr.  1 biefe?  Slbfdjnüt?  mit  SSein  aufgelöft,  bureß  ein  2JhiK* 
tücßelcßen  gefeißt,  mit  ber  ©ouiUon  jum  Socßen  gebraeßt  unb  nach 
9tr.  2 in  bie  jugerießtete  gorm  über  ba?  ©eftimmte,  fei  e?  gifcß  ober 
©eflügel,  gefüllt. 

6.  Zubereitung  be?  gleifcße?,  weldje?  ju  einte  ©eleeftßüffel 
beftimmt  ift,  aI8:  gilet,  ©eflügel  unb  bergleiißen.  gebe?  gleifcß, 
fei  e?  giletbraten  ober  ein  anbere?  ©tücf,  wirb  gut  gewafeßen  unb 
alle?  gett  baDon  gefeßnitten.  ©eflügel  fann,  mit  $lu?naßme  ber  ©an?, 
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gefpicft  werben,  Wobei  man  beit  ©pecf  in  ©atj  umbregt  unb  bie  gerbor» 
ftegenben  Sttben  beS  ©pecfs  glatt  abfcgneibet;  auS  bem  Ritter  unb  ber 
®anS  nimmt  man  bie  ®notgen,  morüber  eine  Slnweifung  A.  9tr.  9 
ju  finben  ift.  ®ann  fe^e  man  baS  ©eftimmte  mit  SSBaffec  unb  fo  oiet 
weißem  SBeineffig,  baß  es  angenegm  fauer  ftgmecft,  unb  bem  nötigen 
©atj  in  einem  weiß  gtafirten  Xopfe  aufs  geuer,  fcgäume  eS  rein  au§, 
füge  bon  ben  in  9lr.  1 angegebenen  ©ewürjen  ginju  unb  taffe  baS 
gleifcg  in  furjer  ©rüge,  feft  jugebecft,  langfam  gar  werben.  ®anacß 
ueßme  man  baSfelbe  auS  ber  furj  eingefoigtcn  ©rüge,  ftette  eS  jum 
(Srfalten  gin  unb  jertege  eS  in  paffenbe  ©tücfcgen  ober  taffe  eS  nnge= 
fcgnitten.  SrftereS  ift  jebodj  borjujiegen,  inbem  bie  ©cgüffet  igr  Sin* 
fegen  begatt  unb  weniger  ©eteebrüge  erforberlicg  ift.  $ie  ©rüge  fuge 
man  entweber  ju  jener  ©eteebrüge,  wie  fie  in  ©r.  1 angegeben  worben 
ift,  ober  man  gieße  fte  burcg  ein  £>aarfteb,  reinige  fie  am  näcgften 
jage  oon  allem  gett  unb  ©obenfag,  fege  fie  mit  2 ©funb  Stalböftanb, 
ber  auS  4 ÄalbSfüßen  bereitet  ift,  ober  §u  1 Vs  Siter  ©rüge,  50  ®r. 
©etatine  ober  l1/*  ©tange  Agar-Agar  nacg  ©r.  1 aufgetöft,  aufs 
geuer  unb  berfagre  weiter  nacg  ©r.  1. 

7.  Saigs  tn  @etee.  ©ian  fotge  in  einem  irbenen  ober  gtafirten 
Xopfe  SBaffcr  mit  weißem  Pfeffer,  gitronenfcgeibcn  ogne  Serne, 
Swiebetn,  SRuSfatblüte,  etwa#  ©atj,  2 — 3 Sorberbtättern  unb  bem 
nötigen  SBeineffig  eine  gute  SBeite,  fo  baß  bie  ©ewürje  auSjicgen, 
gebe  ben  eine  ©tunbe  borget  etwas  eingefallenen  unb  in  ©cgeiben  ge* 
fcgnittenen  Sacgs  ginju  unb  fotge  folgen  barin  gar.  Xann  wirb  ber» 
fetbe  gerauSgenomnten,  je  nacg  ©ortionen  2 — 3 btancgirte  föalbsfüße, 
fräftige  gteifcßbriige  nebft  einigen  gelben  SSurjeln  unb  ©eterfitien* 
wurzeln  baju  getgan  unb  fo  lange  gefocgt,  bis  baS  gleifcg  bon  ben 
ftnocgen  faßt,  gft  bie  ©elee  wie  in  ©r.  1 am  näcgften  Xage  bon  gett 
unb  Sobenfag  befreit,  fo  fege  man  fie,  mit  SBein,  nötigenfafls  autg 
mit  SBeineffig  berbünnt,  nebft  bem  gefcglagenen  SBeißen  bon  4 ©iern 
aufs  geuer,  unb  berfagre  übrigens  gan§  wie  bei  ©r.  4.  Statt  ber 
Salbsfüße  fann  man  ju  lVs  Siter  ©rüge  (fiege  ©r.  1),  45 — 50  ®r. 
©etatine  ober  1 V * ©tange  Agar-Agar  negmen. 

8.  31al  in  ©elee  gibt,  wenn  man  baju  eine  paffenbe  gorm 
Wägtt,  eine  gübfcge  ©cgüffet.  — ©ian  teilt  ben  abgejogenen  Slat  in 
©tütfe  unb  begießt  fie,  nacgbem  bie  gtoffen  entfernt,  mit  warmem 
©ffig  unb  läßt  fie  in  ungefaljenem  SBaffer  auffotgen.  Xann  legt  man 
fte  mit  einigen  Sorberbtättern,  Sitronenfcgeiben , ©(gatotten,  ©atj, 
©fefferförnern,  ©atbeibtättem  unb  ©eterfitie  in  eine  ßafferoße  mit 
fo  biet  SBeineffig,  baß  ber  Stal  bebetft  ift.  ©acg  V*ftünbigem  ßotgen 
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wirb  bie  ©rüffe,  nadjbem  ber  2Tat  herauSgenommen,  abgefettet  unb 
burch  ein  Sieb  getrieben,  bie  ©alterte  üon  2 KtotbSfühen  ober  bie  in 
SBaffer  ober  Statbrütje  aufgetöfte,  abgeflärte  unb  erfattete  ©etatine 
Ijinjugefügt,  alle#  nodj  einmal  aufgefodjt,  in  bie  gorm  gegeben,  bie 
Stalftüde  nebft  gitronenfdjeiben  ^injugefügt.  $>ann  läßt  man  e§  er* 
falten  unb  ftürjt  bemnächft  bie  gorm  auf  bie  Sdjüffel.  SBenn  über* 
haupt,  mäßte  man  füemoulabenfauce,  fonft  nur  6ffig  mit  ganj  wenig 
feinem  öl. 

gm  übrigen  fei  auf  Str.  2 tjingemiefen. 

9.  ©eleefdjüffet  oon  einem  $afen.  $>er  SRilden  nebft  ben 
^unterlaufen  eine#  jungen  £>afen  wirb  gewafdjen,  enthäutet,  nochmals 
gefpütt,  nicht  in  SBaffer  gelegt,  in  einem  weiß  gtafirten  ober  blechernen 
(nicht  eifernen)  Stopfe  mit  SBaffer  unb  fo  öiel  SBeineffig,  bah  ftarf 
fäuerlidj  fehmeeft,  in  furjer  ©rühe  gut  gefd)äumt.  tann  fügt  man 
eine  in  Scheiben  gefchnittene  gitrone  (bie  Kerne  entfernt),  etwa 
8 Stüd  Schalotten  ober  4 mittelgroße  gwiebetn,  2 X^eetöffet  Pfeffer* 
förner,  2 X£>eetöffel  ganzen  Steifenpfeffer  hinju,  läßt  baS  gteifdj 
tangfam  gar,  bod)  nidjt  ju  weich  lochen  unb  ftettt  bie  ©rülje,  nach* 
bem  fie  burd)  ein  feines  Sieb  gegoffen  ift,  jum  Kaliwerben  hin. 
UnterbeS  wirb  für  fräftige  8tinbfteifd)boui£ton  geforgt,  auch  öou  3 bis 
4 KatbSffifjen  nach  9tr-  1 ®elee  gefodjt,  nach  bem  Srfalten  gett  unb 
Sobenfaß  entfernt  unb  mit  ber  bom  ©obenfaß  abgegoffetten  £>afen* 
brühe  unb  ©ouiUon  jum  Wochen  gebraut.  2>ie  ©eleebrütje  mujj  einen 
fräftigen,  ftarf  fäuertichen  ©efdjmad  hoben.  SS  ift  baoon  l1/*  Siter 
erforderlich;  Wiebe  noch  etwas  jurüd,  fo  fann  bie  ©elee  nach  Str.  2 
gefärbt  unb  jum  ©erjieren  angewenbet  werben.  Sludj  fann  ftatt  ber 
KatbSfüfje  bie  ©elee  mit  Agar-Agar  (fiehe  3tr.  1)  jubereitet  werben, 
woburch  oiet  geit  unb  SDtühe  erfpart  wirb. 

gugteid)  mache  man  eine  garce  oon  Kalbsleber  wie  folgt:  $ie 
Seber  wirb  gewafdjen,  enthäutet,  abgefpütt,  fein  geflopft  unb  burdj  ein 
Sieb  gerieben.  Sann  wirb  125  ®r.  Sped  in  SBürfel  gefdjnitten, 
nebft  250  ®r.  Schweinefteifch  fein  gehadt  unb  mit  einer  Meinen  Ober* 
taffe  geflohenem  gwiebad  ober  geriebenem  SBeißbrot,  2 tjartgefodjten 
Meingehadten  ©ibottern,  einet  Obertaffe  gefdjmoljener  ©utter  (öom 
©obenfaß  abgegoffen)  unb  fo  oiet  Satj  unb  Sietfenpfeffer,  baß  bie 
SDiaffe  einen  angenehmen  ©efdjmad  erhält,  gut  gemifdjt.  Sie  garce 
Wirb  in  einer  auSgefchmierten  Sluflaufform  im  Ofen  gar  unb  gelb 
gebaden  unb  nach  bem  ©rfalten  in  längliche  Scheibchen  gefdjnitten, 
desgleichen  auch  baS  £>afenfleifcfj.  SltSbann  beftreiche  man  eine  por* 
jettanene  ©eleeform  mit  ©rooenceöt,  bebede  ben  ©oben  mit  ©etee* 
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Brüfje  unb  mache,  wenn  fie  fefi  geworben,  nach  Sfr.  2 eine  beliebige 
Scrjierung  barauf,  lege  abwedjfelnb  eine  finge  ^afenfleifdj  unb  eine 
fiage  2rarce  in  bie  Srorm,  fülle  über  jebe  fioge  etwa#  ©eleebrühe, 
laffe  fie  erftarren  unb  fahre  bamit  fo  lange  fort,  bi#  julefct  bie  übrige 
Srüfye  barüber  Oerteilt  ift. 

SJian  !ann  biefe  ©peife,  wenn  bie  ©elee  gehörig  fräftig  unb  fefl 
getobt  ift,  in  falten  SBintertagen  an  einem  falten  luftigen  Orte  10  bi# 
14  Xage  in  ber  gorm  offenftehenb  aufbewahren.  Seim  ©ebtaudj 
werbe  biefelbe  nach  Sfr.  1 biefe#  Äbfdjnitt#  umgeftürjt,  hübfdj  Oerjiert, 
etwa  oben  mit  einem  feinen  Stänbcfien  langgefcfjnittener  fRotebeete  mit 
fleinen  SeterfilienblättdEien  unterftecft;  ringsum  macht  ßdj  eine  S3er= 
jierung  oon  IRotebeeten,  bie  ©Reiben  oon  gleicher  ©röße  bünn  unb 
breiwinflig  gefdjnitten,  mit  ©elee  unb  fßeterfilie  fein  burdjlegt,  fetjr 
bübfd).  @#  fann  bie  ©auce  ü la  biable  (R.  Sfr.  61)  ober  bie  ©auce 
ju  ©ülje  Sir.  1 (R.  Sir.  78)  baju  gegeben  Werben. 

10.  ©cleefdjfiffel  »on  eingefallener  3unge  mit  Agar-Agar 

unb  fiiebig#  51eifd)ejtraft.  3tad)bem  borab  eine  gute  3unge  nach 
Slbfcßnitt  D.  Sir.  46  eingefallen  unb  weich  geformt  ift,  tocfje  man  Oon 
250  ®r.  fd}ierem  9linbfleifc^  uadj  Sfr.  5 biefe#  Mbfd^nitt#  mit  ben 
barin  bemerften  l1/*  fiiter  Souilion,  gieße  biefelbe  nach 

Eingabe  flar  oom  Sobenfajj  ab,  bringe  bie  n ad)  Sir.  1 gemalte  Sluf- 
löfung  oon  2 ©langen  Agar-Agar  mit  ber  gleifcfjbrülfe  jum  Soeben, 
wo  folcße  bann  1 V*  fiiter  nic^t  überfteigen  barf,  berfudfe  nach  ©alj 
unb  ©äure,  bamit  bie  ©elee  ben  gewünfdjten  ©efchmadf  erhalte,  ftede 
ben  $opf  bom  fteuer  unb  mache  bie  in  Sir.  2 angegebene  fßrobe,  fo 
baß  man  fidjer  fei,  baß  bie  ©elee  bie  nötige  ffeftigleit  erhalten  werbe. 
Unterbe#  fdjneibe  man  oon  bet  gunge  recht  glatte  ©eßeiben  in  gleich* 
mäßiger  gorm  unb  entferne  ben  Sianb  berfelben.  Sefifct  nun  bie 
©elecbrülje  bie  nötige  Äonfiftenj,  wirb  noch  fochenb  beiß  fo  oiel  bon 
fiiebig#  ffleifdjejtraft  burc^gemifcfjt , baß  bie  Srülje  einen  angenehm 
fräftigen  ©efchmad  erhalt.  Sann  laffe  man  eine  Sage  ©eleebrfihe  in 
ber  beftridjenen  fform  erfalten,  orbne  bie  Bungenfcßeiben  barauf,  lege 
§wifchenburch  unb  ringsum  eine  ©ebnur  oon  ^erljwiebeln,  welche 
man  in  etwa#  SSaffer  mit  reiflich  weißem  SBeineffig  unb  wenig  ©alj 
weich  gefocht  h«d,  bebede  bie  Sage  mit  ber  übrigen  Srübe  unb  oer* 
fahre  weiter  nach  9fr.  2. 

Warner!.  ffür  eine  mäßige  «Schöffel  wirb  bie  $älfte  ber  bemerften  Selee« 
brütje  hinreichenb  fein.  Son  feiner  SeroeiatWurft  mürbe  auch  eine  foldje 
©eteefcbüffel  gemacht  werben  fönnen. 

11.  Seef^fRopal.  Sin  ©tücf  gute#  Dcßfenfleifib  au#  ber  SRitte 
be#  Sinnerfpalt#  oon  8 — 10  Sfunb  legt  man  8 Jage  in  Sfftg,  fpidt 
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eS  gehörig  unb  tagt  e8  mit  8 § albsfügen,  Sorberblättern,  Schalotten, 
einer  in  Scheiben  gelittenen  Sitrone,  weigern  Pfeffer,  Salj  unb 
l1/* — 2 tflafdjcn  roten  SBein  3 Stunben  feft  oerfchloffen  tangfam 
lochen.  2)ann  nimmt  man  baS  Sleifch  herauf,  gibt  etwas  braun  ge« 
brannten  3mfer  baju  unb  giegt  bie  ©rülje  burch  ein  feines  £>aarfieb 
über  baS  Steifd). 

12.  Äalbfleifdj  tu  ©elee.  3Jtan  fchneibe  baS  ©orberteil  eines 
gut  gemäfteten  halbes  in  fleine  oiereefige  Stüde,  roafche  fic  mit  heigem 
SBaffet  unb  bringe  fie  mit  2 blanchirten  Äalbsfügen  unb  Satj  jum 
Socken,  gebe  nach  bem  Slbfdjäumen  reichlich  SBeineffig,  ©fefferlörner, 
ganje  stellen  unb  Ulellenpfeffer,  einige  Sorberblätter,  auch,  wenn  man 
fte  gerabe  hat,  etwas  ßitronenfchale  ober  einige  Stüd  äfluSlatblüte 
hinju  unb  taffe  baS  gleifdj  langfam  weich  lochen,  bann  nehme  man  es 
heraus,  loche  bie  Brühe,  wenn  fte  noch  ju  reichlich  ift,  mit  ben  fialbS* 
fügen  etwas  ein,  hoch  nicht  länger,  bis  fie  lalt  §u  ©elee  wirb,  rühre  baS 
fchäumig  gefchlagene  SBeige  einiger  Siet  burch  unb  laffe  bie  Brühe 
burch  einen  ©eleebeutel  fliegen.  ®a8  g(ei)<h  wirb  nun  in  einige 
mit  ©rooenceöl  beftrichene  ©efchirre  gelegt  unb  bie  ©rüge  barüber 
gegoffen.  Statt  mit  $albsfügen  lann  bie  ©elee  DoHfomnten  fo  gut 
mit  Agar-Agar  (ftehe  ©t.  1)  jubereitet  werben. 

Seim  Stürzen  wirb  auf  9tr.  2 hingewiefen  unb  bie  Sauce  ü Ia 
biable  (R.  Dir.  61)  baju  gegeben.  3“*«  längeren  Srhalten  beS  übrigen 
©eleefleifcheS  bient,  foldjeS  luhl  unb  offenftehenb  augubewaljren. 

13.  fialbfUifdj  in  ©elee  h la  ftiiftclbcrg  (bcfonbcrS  an« 
genehm  im  Sommer).  SDlan  nehme  anfehnlidj  gefdjnittene  Stüdchen 
^albfleifch  wie  $um  grilaffee,  lege  folcge  in  einen  hohen  Steintopf, 
bajwifchen  gitronenfchale  unb  ein  wenig  ©ellenpfeffer  unb  ftreue, 
Wenn  ber  Xopf  gefüllt  ift,  baS  nötige  Salj  barauf,  übergiege  baS 
gleifch  mit  einer  SRifdjung  Don  */s  braunem  ©iereffig,  V#  SSaffer  unb 
binbe  ben  £opf  mit  einer  ©lafe  feft  $u.  darauf  jefce  man  benfelben 
in  ein  mit  SBaffer  gefülltes  eiferneS  ©efäg  unb  laffe  eS  brei  Stunben 
lochen. 

SS  müffen  fi<h  jWifdjen  bem  Steifte  Diele  ffnocgenftüdchen  be* 
finben  unb  mug  baS  ©anje  nur  lofe  in  ben  £opf  gelegt  werben,  bamit 
fid)  ©elee  bilben  lann.  äJlan  gebe  bie  Sauce  ä la  biable  (R.  9lr.  61) 
ober  Senf  mit  $uder  baju. 

«IS  Beilagen  finb  Äopf«  unb  SnbiDienfalat  Dotjüglidj. 

14.  8alb8lopf«Siiljc  (Dorsüglidf).  Unter  ben  Speifen  Don 
ßalbfleifdj  ju  finben. 
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15.  SdjweinSrippen  in  ©clee.  $ie  ©ereitung  btcfer  ebenfalls 
feljr  angenehmen  Speife  finbet  man  in  Abteilung  W.  Sir.  29. 

16.  ©efüllter  Kapaun  in  ©eite  mit  Sauce.  4 fauber  ge- 
reinigte Kalbsfüße  roerben  nach  Sir.  X mit  einem  ©tüd  gleifch  gut  auS* 
gefchäumt  unb  mit  ben  barin  angegebenen  ©ewütjen  nebft  6{fig  gefodjt. 
SnbeS  fattn  man  ftatt  ber  Kalbsfüße,  wenn  bie  Kraftbrühe  fertig  ift, 
Agar-Agar  nach  Sir.  1 aufgelöft  amuenben.  S)ann  nimmt  man  nach 
Stbjdjnitt  A.  Sir.  9 aus  bem  Kapaun  bie  Knochen  unb  füllt  ihn  mit 
folgenber  garce  (welche  für  2 Kapaunen  berechnet  ift),  hoch  fann  man 
ihn  aucf)  ungefüllt  Jochen.  250  ®r.  ÜJiilchbrot  wirb  gerieben,  mit 
125  ®r.  ©utter  über  geuer  eine  SBeile  gerührt,  bann  nimmt  man  ben 
lopf  baoon  ab,  gibt  hinju:  1 Ißfunb  ganj  fein  gehadteS  Kalbfleifch, 
125  ©r.  feingeliacften  ©ped,  bie  feingehadte  Sieber  ber  beiben  Kapaune, 
2 — 3 ©ibotter,  etwas  bicfe  Sahne,  Salj,  SJluSfatblüte,  etwa«  gehadte 
3itronenfdjale  unb  Saft  nebft  bem  ju  Schaum  gefdjlagenen  ©iweiß. 
$!ieS  alles  tuirb  gut  burchgelnetet,  ber  Kapaun  bamit  gefüllt,  jugenäljt 
unb  in  einer  alten  fauber  au§gebrül)ten  Serbiette  jugefcßlagen,  in  oben 
erwähnter  ©eteebrühe  2 — 21/*  Stunbe,  feft  berfchlojfen,  langfam  gc« 
focht.  ®ann  nimmt  man  benfelben  aus  ber  ©rühe  unb  legt  ihn  auf 
eine  flache  Schfiffel,  lägt  ihn  1 Stunbe  abfühlen,  legt  ein  flaches  ©rett 
mit  etwas  ®ewid)t  barauf,  um  ihn  ein  wenig  ju  preffen.  UnterbeS 
berfährt  man  mit  ber  Bereitung  ber  ©elee  ganj  nach  Sir.  1.  SSenn 
biefelbe  fertig  ift,  fo  gibt  man  babon  eine  ßage  in  bie  baju  beftimmte 
gorm,  welche  aber  nur  ein  weniges  größer  als  ber  Inhalt  fein  barf,  läßt 
folcheS  erfalten,  legt  ben  Kapaun,  bie  ©ruft  nach  unten,  barauf  (auch 
fann  man  ihn  in  Stüdchen  fcfjneiben),  bebedt  ihn  mit  ber  ©eleebrühe, 
ftfirjt  ihn  anbern  $ageä  auf  bie  beftimmte  Schüffel  (ftehe  Sir.  2)  unb 
füllt  rings  umher  folgenbe  Sauce: 

1 Stührlöffel  bide  Sahne  ober  baS  ©elbe  bon  4 hörtgcfoc^ten 
(Siem  wirb  mit  2 t2lf)eetöffel  Senf  unb  ebenfobiel  ßuder  gut  gerührt; 
bann  werben  nach  unb  nach  ^tneingerüfjrt:  4 ©ßlöffel  ©ffig,  4 tßoffel 
©alatöl,  etwas  feingehadter  Ssragon,  ein  wenig  Pfeffer  unb  Salj  unb 
bon  ber  jurüdgelaffenen  ©eleebrühe.  3)ieS  alles  ftarf  gerührt,  um 
ben  Kapaun  angerichtet  unb  eine  ©erjierung  bon  Kapern  barauf  gelegt. 

Sluch  fann  man  ben  Kapaun  ohne  ©elee  auf  bie  Schüffel  legen 
unb  bie  Sauce  herum  füllen;  man  braucht  bann  bie  ©eleebrühe  nicht 
ju  Hären  unb  fann  fogleidj  bie  Sauce  fertig  rühren. 

17.  3Hnfle  $ähnd)cn  *n  ©clce.  Sinb  bie  Fähnchen,  wie  eS 
beim  ©raten  bemerft  worben,  borgerichtet,  werben  bie  ©ruftfnodjen 
eingebrüdt  unb  herausgenommen.  ®ann  werben  fie  mit  etwas  Salj 
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eingerieben,  in  einem  irbenen  Jopfe  in  gelb  geworbener  Sutter  unb 
etwas  SSBaffer,  feft  jugebecft,  langfam  weid)  unb  gelblich  gebämpft  unb 
auf  einer  ©Rüffel  jum  Srfalten  ijingefteHt.  UnterbeS  lägt  man  eine 
nicht  su  bünne  Sage  ©elecbrülje  nach  5Jtr.  5 auf  einer  mit  SJianbelöt 
beftridjenen  ©Rüffel  falt  werben,  beren  ©röfje  nad)  ber  ©Rüffel, 
Worauf  bie  ©elee  geftürjt  Wirb,  gewählt  werben  mu§.  darauf  legt 
man  baS  erfaltete  tjleifd)  unb  bebeeft  foldjeS  mit  ber  übrigen  jiemlidj 
abgefühlten  ©eleebrühe.  Ülm  närfjften  Jage  ftürjt  man  bie  ©elee  auf 
bie  beftimmte  ©Rüffel  unb  berjiert  fie  nad)  9tr.  2. 

18.  .§ühnermaijonnaife  mit  ©elcering.  9iad)bem  bie  $üf)ner 
gereinigt  unb  in  ©utter,  etwas  gteifdjbrüfye  unb  S^onenfaft  meid) 
gebünftet  ftnb,  werben  fie  jum  ffaltwerben  fjingeftetlt,  glatt  in  ©tiiddjen 
geft^nitten,  mit  ©alj  unb  weigern  Pfeffer  burdjftreut  in  einen  ©or* 
jeQantopf  gelegt,  mit  Jtragonefftg  unb  feinem  Öl  begoffen  unb  in 
biefer  ÜJtarinabe  einige  ©tunben  liegen  gelaffen.  UnterbeS  wirb  ein 
©eleering  mit  feinem  öl  beftridfjen,  mit  faurer  ©elee  gefüllt,  unb 
wenn  fie  ganj  feft  geworben,  auf  eine  fladje  ©tfiüffel  geftürjt.  Jamt 
werben  bie  fpüfjnerftücfcfien  in  ber  SDia^onnaife  9tr.  3 (fie£)e  falte 
Saucen)  umgebreljt  unb  jierlid)  ergäbt  in  bie  SWitte  beS  ©eleeringS 
gefüllt;  man  fann  fie  mit  SfrebSfchwanjen  unb  ©alatljerjdjen,  nadjbem 
biefe  mit  ©alatfauce  getränft,  garniren. 

19.  ©utcr  in  ©elee.  ftierju  mu|  ber  ©uter  ganj  jung  fein, 
unb  mufj  berfelbe  wenigftenS  2,  beffer  3 Jage  Dorier  gefdjladjtet  unb 
rein  gemacht  werben,  wie  eS  im  Sbfdjnitt  A.  9tr.  7 bemerft  ift.  Jer* 
felbe  fann  nad)  gleichem  8lbfd)nitt  9tr.  18  ober  wie  Kapaun  in  ©elee 
gefüllt  werben.  Jie  Zubereitung  ift  gan$  wie  bie  im  ©orljergehenben 
bemerfte. 

20.  (Enten  in  ©elee.  SDtan  nehme  biefelben  gleichfalls  jung, 
betjanble  fie  wie  Kapaun  in  ®elee,  nehme  fo!d)e,  ganj  falt  geworben, 
aus  ber  ©eröieite,  fdineibe  fie  üt  jierlidje  ©Reiben,  lege  fie  franj* 
förmig  auf  eine  längliche  ©dfüffel,  bie  ©elee  ringsum  garnirt,  unb 
gebe  bie  bemerfte  ©auce  ober  bie  Sauce  Diemoutabe  (ß.  9ir.  62)  baju. 

21.  ©efiilltc  ©anS  in  ©elee.  @8  gehört  h«rju  eine  junge, 
recht  öotlfommene,  nicht  ju  fette  ©anS,  welche  wenigftenS  2 — 3 Jage 
üor  bem  ©ebraud)  gefchlachtet  fein  mufj.  3tad;bem  fie  ganj  fauber 
gereinigt,  mit  ffleie  unb  heifjem  SBaffer  abgerieben  unb  gut  abgefpült, 
werben  ©eine,  glügel,  ßopf  unb  §al3  abgefchnitten  unb  famt  $erj, 
Sunge  unb  3Jtagen  jum  ©änfefdjwarj  oerwanbt.  Jiarauf  werben  aus 
bet  ©ans  bie  Knochen  genommen  (ftebe  ffiorbereitungSregeln  A.  9lr.  9), 
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tote  Kapaun  in  ©etce  mit  ber  ßeber  ober  mie  gebratener  Ritter  gefüllt 
SJtan  fanit  ßalbSfüße  ober  Agar-Agar  (fief)e  3tr.  1)  jur  ©elee  an* 
menben.  Qm  erften  Säße  fefce  man  bie  ©an«  mit  bier  ÄOlbSfüßen, 
fc^tpac^  mit  SBJaffer  bebecft,  unb  nicht  ju  biel  ©alj  auf?  geuer,  nehme 
ben  ©chaum  forgfältig  ab,  gebe  bie  in  9tr.  1 bemerken  ©emürje  nebft 
©ffig  baju,  nehme  nach  unb  nach  alte«  Sctt  ab  unb  taffe  bie  ©an« 
feft  jugebecft  tangfam  fotzen  unb  meid)  merben,  ma«  bei  einer  jungen 
@an3  in  21/» — 3 ©tunben  ber  Satt  fein  mirb.  Sann  nehme  man  fie 
au«  ber  93rü^e,  meiere  bi®  §u  21/» — 3 ßiter  eingefoept  fein  tann,  unb 
berfatire  im  übrigen  ganj  mie  bei  Kapaun  in  ©elee. 

22.  ©an®  in  ©elce  auf  anbere  Strt.  Sie  ©an«  mirb  nebjt 
4 Äatb«füfjen  in  einem  meißfochenben  Xopf  mit  SBaffer  bebecft  unb 
bem  nötigen  ©atj  rein  abgefdjciutnt,  mit  ben  in  9lr.  2 bemerften  ©e= 
mürjen,  bem  SBurjetmerf  unb  Sffig,  bei  SIbnetjmen  be«  Sette®  gar 
gefoct)t  unb  bie  ©rühe  nach  9tr.  1 geftärt.  Srfaltet  töft  man  mit 
einem  fefjarfen  Stttejfer  bie  ©ruft  bom  Knochen,  fcfjneibet  fie  in  gtatte, 
jierlidie,  fchräglaufenbe  ©tücfdjen,  bie  ©eine  im  ©etenf  burch,  ba« 
obere  fleifcßige  ©tücf  in  2 Seile  unb  berfäprt  mit  bem  ©inlegen  in  bie 
Sorm  fomie  im  übrigen  nach  9lr.  2. 

23.  Stuf  anbere  3trt.  9Jian  teilt  bie  rohe  ©an«  in  paffenbe 
©tücfcfjen,  fpütt  fie  nochmal«  ab  unb  fdjäumt  fte  in  SBaffer  unb  ©atj 
gut  au«,  Wirft  3 ©ßtöffet  bofl  frifc^e«  ftirfchhorn,  abgemaftfjen  unb  in 
ein  ßäppchen  gebunben,  hinein  unb  lägt  ba«  Steifdj  eine  ©tunbe 
fodhen;  banach  nimmt  man  ba«  Sett  ab,  lägt  bie  ©rüf)e  burch  ein 
#aarfieb  fliegen,  mäfctjt  ben  Xopf  au«,  fpütt  ba«  Steifch  fchnett  ab, 
giegt  nach  einer  SGBeite  bie  ©rühe  ftar  oom  ©obenfafc  auf  ba«  Strifch, 
fügt  bie  in  9tr.  1 genannten  ©emürje,  fjirfchhorn  unb  reichlich  ©ffig 
hinju  unb  tagt  ba«  Steifet)  meich  fochen.  Sann  legt  man  fotche«  in 
ein  faubere«  ©efdjirr,  gießt  bie  ©rühe  nochmal«  burch  rin  fpaarfieb 
unb  menn  fte  ftch  gefenft  hat,  tangfam  ftar  auf  ba«  Strifch,  meldhe« 
man,  menn  bie  ©etee  einen  recht  fräftigen,  ftar!  fäuertidjen  ©efehmaef 
erhalten  ^at,  an  einem  falten,  tuftigen  Orte,  offen  fteljenb,  einige 
©Jochen  aufbematjren  fann. 

SInmerl.  Statt  §irf<hhorn  fann  man  auch  h*«  Agar-Ag&r,  begleichen 
©elatine  nehmen.  Sa  bie  ©rühe  Don  ber  ©an«  ohne  Bui°P  etwa«  gatlert* 
artig  ift,  fo  werben  »on  erfterem  ju  1 '/•  Siter  1 */*  Stange,  Don  lepterer 
ft.  3Ö  ®r.  hinreiepenb  fein. 

24.  gteifchs©ctee  in  ©auce.  ©etiebige  Sleifch*®etee,  mctche 
bon  echt  ßiebigfdjem  Steifchejtraft  mit  Agar-Agar  bereitet  merben 
fann,  mirb  in  ©tücfdjen  jerteitt  unb  in  pifanter  ©auce  angerichtet. 
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II.  @ö|e,  Hare  (Belees. 

93orab  fei  fjier  wieberljolt , bie  ©elee«  im  ©ommer  Wo  möglich, 
wenn  fie  nicht  auf  öi#  erfalten  fönnen,  tag«  »or  bem  ©ebrauch  ju 
bereiten.  Über  ba«  färben  unb  Servieren  ber  ©cleefchuffeln  ift  ba« 
Nötige  in  Sir.  3 biefe«  Slbfdjnitt«  mitgeteilt. 

25.  greine  2öein=(Bclee  üon  Salböfiigett.  ÜJlan  nimmt  ju 
3*/b  fiiter  ©eleebriihe  12  groge  ift'alböfüge  unb  focf)t  non  benfetben 
einen  ©tanb,  wie  ba«  in  Sir.  1 genau  angegeben  morben.  2)ann  fc|jt 
man  benfelben  mit  l3/*  fiiter  SBein,  750  ®r.  $ucfer,  15  ®r.  feinem 
burifigebrodjenen  Simmct,  bem  ©aft  üon  12  unb  ber  gelben  Schale 
üon  3 3itronen,  gibt  6—8  über  geuer  ju  flüffigem  ©chaum  ge* 
fdjlagcne  Siwcig  ^inju  unb  »erfährt  weiter  nach  Sir.  1.  SUlan  gibt 
bie  ©elee  in  ©läfer  ober  in  feine  Slffietten,  ober  jurn  Umfturjen  in 
mit  SJtanbelüI  beftridjene  gormen.  — gür  30 — 36  fjJerfonen. 

Sinmerf.  9Äan  rechnet  ju  1 glafcfje  ©ein  3_Kalb«füge,  für  Kraute  jebodj 
nur  2,  roeil  bie  ©etec  jartcr  fein  rauft.  Überhaupt  muffen  alle  ©clced 
nicht  ju  fefl  gemacht  roerben,  je  leichter,  befto  feiner;  jebod)  müffen  fie  fo 
Diel  g-eftigfeit  haben,  baß  fie  nicht  brechen,  falls*  fie  gcftürjt  roerben  joflen. 

26.  SBein*  ©elee  non  $tnlb«fiigen,  mtniger  foftbar.  SJtan 
focht  9 ®alb«ff'ge  mit  SBaffer  ju  3 fßfunb  ©tanb  ein  (fic^e  Sir.  1), 
gibt  am  nädjften  Xage,  wenn  gett  unb  Öobenfa)}  üon  benfelben  ab* 
gefchnittcn  ift,  2lU — 3 fiiter  weigen  SBein,  570  ©r.  ßuefer,  ©c^ale 
unb  ©aft  »on  4 gitronert,  15  ®r.  feinen  ganzen  Simmel  tynju  unb 
Kart  e«  mit  6 Siweig.  Übrigen«  toie  mitgcteilt  worben. 

27.  9Bcin=@elee  üon  Agar-Agar.  7/s  fiiter  SBeigwein,  250 
@r.  in  Keine  ©tücfe  gefchlagener  $ucfer,  ©aft  üon  2 faftreichen 
Sitronen,  oon  einer  gitrone  bie  feine  gelbe  ©djafe,  welche  man  eine 
SBeile  in  SBein  au«jiehen  lägt,  wo  fie  bann  entfernt  wirb,  unb  eine 
©tange  Agar-Agar. 

3lad)bcm  lefctere  nach  3hc*  1 aufgelöft,  lägt  man  ben  SBein,  worin 
ber  $ucfer -aufgelöft  ift,  in  einem  glafirten  ober  ©unjlauer  Köpfchen 
jugebeeft  heig  werben,  mit  ber  Sluflöfung  be«  Agar-Agar  »or«  Kochen 
lommen,  giegt  e«  burch  ein  SSiuHtuch  in  eine  ®riftaUfchüffel  unb  fteUt 
fie  an  einen  falten  Ort.  SBünfcht  man  bie  ©elee  ju  fturjen,  fo  nehme 
man  l1/*  ©tange  unb  »erfahre  nach  9lr>  2- 

28.  9Sein»@clee  üon  Agar-Agar  in  ©läfer  $u  ferüiren. 

Sin  ©tange  Agar-Agar  mit  Vs  fiiter  SBein  nach  Sir.  1 aufgelöft  unb 
burdf  ein  SJluHtuchelchen  gefeitjt,  7/s  fiiter  leichter  Slhcinwein,  nach 
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©cfdßmad  100 — 150  ®r.  in  Reine  ©türfe  gefdßtagener  Surfer,  eine 
fingerlange  SloHe  feiner  ßimmet,  ein  gliebtangef  ©türfeßen  SßaniHe 
unb  4 ©emürjnetfen,  nießt  rneßr. 

®ie  ©emürje  taffe  man  Dörfer  in  SBein  aufjießen,  bann  ben 
Surfer  barin  feßmetjen,  bringe  ben  SBein  nebft  ber  Slnflöfung  bef 
Agar-Agar  bif  Dorf  Soeben  unb  giege  bie  glüffigfeit  bureß  ein  SDtull* 
tueß  (nießt  ju  ßeiß)  in  bie  beftimmten  ©efäße. 

SBünfcßt  man  biefe  ©elee  ju  fiürjen,  fo  bebarf  fte  etmaf  meßr 
ftonfiftenj ; ei  mürbe  bann  ber  SBein  mit  ber  Stuftöfung  geineffen  unb 
im  ganjen  Vs  Siter  baf  richtige  SJiaß  fein. 

29.  SBein=@etec  oon  ©elatine  in  ©eleefdjüffeln.  1 Siter 
SBeißmein,  330  ®r.  Surfer,  fein  abgcfcßnittene  ©cßate  einer  ßitrone, 
rneteße  man  in  bem  SBein  aufjießen  läßt,  im  Sommer  25  ©r.  rote 
©etatine,  im  SBinter  20  ©r. 

®ie  ©etatine  mirb.  jum  Stuflöfen  mit  einer  laffe  SBaffer  auf  eine 
ßeiße  ißtatte  gefteöt,  bann  altef  jum  $ocßen  gebraut  unb  burdß  ein 
mit  einem  2J2uUtudj  aufgelegtem  fettfreief  Ipaarfieb  in  bie  ©eteefeßüffet 
gegoffen. 

30.  $ru(ßt*©clet  bon  eingefoeßtem  fiirfcß«,  |»imbcer*  ober 
3foßanniffbcer=Sirup  mit  Agar-Agar,  jum  ©türjen.  9Kan 
Iöfe  naeß  9lr.  1 eine  Stange  Agar-Agar  mit  ®/s  Siter  SBaffer  auf, 
feiße  folgern  bureß  ein  SJiutltucß  unb  gieße  nun  fo  oiel  teilten  SBeiß* 
mein  ßinju,  baß  mit  ßufafc  öon  Srucßtfirup  3U  Siter  entfteßen.  ®a 
mir  I enteren  oon  oerfeßiebener  Dualität  finben,  fo  merbe  ßierbei  ber 
©efeßmad  befragt;  bie  ßarbe  muß  fd^ön  rot  fein.  Sin  Surfer  fanb  bie 
83erfafferin  bei  ber  ßufammenfe^ung  biefef  SRejeptef  2 gehäufte  ®ßee* 
löffel  ein  angenehmem  S3erßättnif,  inbef  mürbe  ber  Surfer  naeß  ber 
Dualität  bef  fjrueßtfaftef  eingerichtet  merben  müffen.  ®ie  ©eleebrüße 
mirb  ganj  ßeiß  gemacht,  bann  bureß  ein  ÜRutltucß  in  eine  mit  faltctn 
SBaffer  auf  gefpütte  Sorm  gefüllt  unb  (fieße  Sir.  2)  oor  bem  ©ebraueße 
geftürjt. 

®iefe  ©elee,  ebenfo  Har  unb  feßön  atf  angeneßm  Oon  ©efeßmad, 
ift  jugteieß,  mie  in  Sir.  2 bemerft,  jum  Sierjiercn  üon  ßeQem  ©elee 
ju  empfeßten;  aueß  tann  oon  ber  ©eteebrüße  eine  ßteinigfeit  in  auf* 
gefpütte  ©ierbeeßer  gegeben  unb  mit  ben  geftürjten  Reinen  roten 
$ügeleßen  bie  ßatbe  ©eleefcßüffet  oerjiert  merben. 

31.  fHote  Söein=©etee  oon  ©ctatine.  1 Vs  Siter  guter  roeißer 
SBein,  ft.  V*  Siter  ftarler  ®ßee,  V*  Siter  SBaffer,  ©aft  unb  abgeriebene 
©cßate  oon  2 ßitronen,  ftarf  mit  Surfer  oerfügt,  ein  ®uß  9ium,  im 
SBinter  90  ®r.,  im  ©ommer  100  ©r.  rote  ©etatine. 
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STOit  $lu8naf)tne  ber  beiben  lebten  Xetlc  wirb  alles  jum  Soeben 
gebraut,  bamt  ber  9ium  unb  bie  aufgelöfte  ©elatine  burrf)gerütjrt. 

32.  28ein=©clee  in  Sierforut.  St.  V«  ßiter  SRild),  20  @r. 
weige  ©elatine,  8 @r.  füge  geriebene  Süfanbeln,  1 Stiicf  SBaniQe  unb 
3ucfer  nach  ©efebmaef. 

9iad)bem  man  bie«  alle«  aufgefodjt  bat,  füllt  man  jutn  ©ntfteben 
ber  ©ierform  bie  glüffigfeit  in  Sierfcbalen  mit  möglicbft  Heiner  Öff* 
nung  unb  [teilt  [ie  jum  ©rfalten  in  ©ierbeeber.  hierauf  oermifdfjt 
man  eine  glaf<be  8H)einwein,  worin  man  juoor  bie  Schale  einer 
Sitrone  bat  auSjieben  laffen,  mit  200  ©r.  70  ©t.  auf gel öfter 

©elatine  unb  bem  Saft  ooit  2 ßitronen,  (egt  bie  abgefdjälten  ©ier 
in  eine  Ißorjellanform,  giegt  ben  SBein  (ungefoebt)  barüber,  lägt  bie 
@e(ee  [teif  werben  unb  gibt  fie,  geftürjt,  jur  Xafel. 

33.  3itroncn*©eIee.  St.  V*  ßiter  Salbaftanb  na<b  9ir.  if 
lVs  ßiter  weißer  SBein,  375  ®r.  3«**,  4 ©r.  gan$er  3«mmet, 
einige  Steifen,  öon  4 3itronen  ben  Saft,  oon  2 bie  Schale,  eine  ©rbfe 
groß  Safran,  4 ©iweiß  nach  9tr.  25  bereitet.  SDie  ©elee  wirb  mit 
fonjitürten  3'ttonenfcbeiben  oerjiert. 

Slnftatt  mit  Salbaftanb  fann  man  biefe  ©elee  and)  mit  Via  Stange 
Agar-Agar  wie  SBeingelee  bereiten. 

34.  3Ur<mett*($elec,  DelicioBa.  St.  l ßiter  SRileb,  1 glafdje 
SBeißwein,  625  ©r.  3a*r,  Saft  oon  acht  guten  3itronen,  abgeriebene 
Schale  einer  3*trone,  reieblicb  25  ©r.  rote  ©elatine  nach  Str.  1 
aufgelöft. 

SJlilcb  unb  3ucfer  (affe  man  fodjen,  gebe  SBein,  aufgelöfte  ©etatine, 
3itronenfaft  unb  Schale  binju,  wo  bann  bie  SJtilcb  gerinnt,  (affe  es 
einmal  auffodfen  unb  bureb  ein  äJtutltucb  in  bie  mit  SDtanbelöl 
betriebene  Eremefcbüffel  fliegen.  — gär  18  ißerfonen. 

35.  $unfcb*@elce  twn  .fraufenblafc.  45—50  ©r.  Raufen* 
blafe  Wirb  mit  V*  ßiter  SBaffer  (fiebe  M.  Str.  1)  aufgelöft  unb  mit 
1 ißfunb  3uder,  woran  eine  3‘trone  abgerieben  worben,  V*  ßiter 
SBein,  bem  Saft  Oon  6 3»tronen  unb  einem  gefcblagenen  ©iweiß  jum 
Soeben  gebracht,  ber  Schaum  abgenommen,  ber  2opf  oom  Seuer  ge* 
fefct,  V*  ßiter  SRum  burebgerübrt  unb  burclj  ein  feine«  Such  in  eine 
mit  SRanbelöl  betriebene  gorm  gegoffen. 

Sinnt  erf.  58  ift  Ijier  auf  fe^r  gute  $aufenblgie  gerechnet.  3ft  ge  weniger 

Sut,  fo  mu|  mehr  genommen  werben.  Übrigen«  fann  btefer  foftbare 
ieteeftoff  bureb  2 Stangen  Agar-Agar  erfe|}t  werben. 

36.  ffranjotfebe  ßiqueut-lBelet.  30  ©r.  ©elatine,  7/s  ßiter 
SBaffer,  250  ®r.  3ucfer,  1 3'trone,  2 — 3 ©löschen  Slraf. 
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9J?an  Töft  bie  ©etatine  nadj  9h:.  1 auf,  mifdjt  fte  mit  bem  SBaffer, 
fdjtägt  jwei  Siweiß  mit  ber  jerbrödten  ©tfiate,  gießt  bie  etwa#  ab* 
gefüllte  (Matine  auf  ba«  ©iweiß,  unb  fäprt  fort  ju  fdjlagen,  fügt 
ben  Qüdtx  tjinju  unb  fe^t  e«  auf«  geuer,  wobei  man  ju  [plagen  fort* 
fährt.  SBenit  e«  ju  focfien  anfängt,  träufelt  man  ben  ©aft  einer- 
Sitrone  tjinein,  läßt  e«  einige  Minuten  foctjen,  feilet  bie  glüffigfeit 
burd)  ein  feine«  8einwanb*£üdjetd)en  unb  oermifdjt  ba«  3)urdf* 
gelaufene  mit  bem  Straf,  9tum  ober  beliebigem  ßiqueur,  feröirt  e«  in 
Stffietten  ober  ©täfer  unb  fteüt  biefe  an  einen  redjt  falten  Ort.  Sei 
Warmer  Xemperatur  würbe  bie  ©etee,  auf  falte«  Srunnenwajfer 
gefteHt,  fdjnefler  feft  werben. 

Stnmerf.  $ie«  SRejept  ift  non  ÜRabante  Sain«  in  Sßari«,  @attin  be$  $errn 
fiain«,  weiter  bie  ©etatine  erfunben,  mitgeteitt. 

37.  ©etee  mit  allerlei  grüßten.  SJian  madjt  eine  SBein* 
ober  gitronen *@etee,  füßer  at«  gewöhntief) , gießt  biefetbe  in  eine 
Slffiette,  fefet  grüßte  ber  mannigfattigften  Strt,  at«:  ©rbbeeren, 
förfctjen,  Himbeeren,  goljanni«beeren  :c.  in  jiertic^er  Orbnung  tjin* 
ein  unb  läßt  bie  (Mee  feft  werben.  Sludj  fann  man  bie  ©etee  wie 
gewöhnlich  oerfüßen  unb  bie  grüßte  eine  SSeite  normet  mit  ßuefer 
beftreuen. 

Ober  man  reibt  lsU  ßiter  reife  ©rbbeeren  burefj  ein  ©ieb,  gibt 
ba«  ©urdjgetaufene  auf  eine  au«gefpannte  ©erüiette  unb  gießt  eine 
fdjon  burdjgetaufene  unb  wieber  tjeißgemadjte  3itronen=©elee  barauf. 

38.  &pfel*@elee.  750  ©r.  oorgerichtete  unb  gewaf^ene  gute 
faure  Stpfet  werben  mit  Vs  Siter  SBaffer  in  einem  ©unjlauer  ©efdjirr 
ganj  Weidj  gefod)t,  burdj  ein  ©ieb  gerüfjrt  unb  mit  40  ©r.  roter 
©etatine,  weld/e  in  ft.  lU  Siter  weißem  SBein  aufgetöft,  warm  oer* 
miftßt.  Sann  gebe  man  bie  ©djale  einer  tjatben,  ben  ©aft  oon  $wei 
Sitronen,  1 ißfunb  geriebenen  3“der  unb  etwa«  Straf  ßinju,  taffe 
bie  SDfaffe  unter  fortwä^renbem  Sftüfjren  warm  werben  unb  fülle  fte 
in  eine  mit  SDtanbetöl  befiridjene  gorm.  Sie  ©etee  wirb,  ooüftänbig 
erfattet,  oor  bem  ©ebraudf  geftürjt  unb  ofjne  ober  nach  Setieben  mit 
einer  $aniGe=@auce  gegeben. 

39.  ^imbeer*  ober  ©tadjeH>eer*©eIee.  Stuf  jeben  gehäuften 
©ßtöffet  fnmbeer*  ober  ©tadjetbeer=©etee  netjme  man  2 be«gteicben 
feingeriebenen  $uder  unb  1 ©iweiß.  ©otdje«  wirb  jufammen  fo  lange 
gerührt,  bi«  e«  ganj  fteif  ift.  @«  bient  bie«  jugteid),  in  ^äufdjen 
gefegt,  jum  beliebigen  Servieren  öon  (Ireme,  aud)  jum  glatten  Über* 
ftreidjen  oon  Sdjneepfannfudjen. 
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40.  3rrn$t*@elee  »*M»e  &®h  ©ta»b.  ©elee«  non 

3opanni«=  ober  Himbeeren,  befonber«  aber  bon  Äirfcpäpfeln,  wie  man 
fie  beim  ©inmacpen  ber  grfidjte  finbet,  in  ©Ia«  ober  ißorjellanformen 
aufbewaprt  unb  beim  ©ebraudp  umgeftürjt,  machen  fd^öne  ®elee= 
©Rüffeln.  @8  wirb  feine«  ©acfwerf  baju  gereift. 

41.  Äpfclftnenfiirbtßen  mit  ©elee  gefüllt.  SRan  fc^neibe 
anfepnlidje  Slpfelfinen  mit  einem  fdjarfen  SKeffer  in  ber  SERitte  glatt 
burcf)  unb  neunte  mit  einem  filbemen  Stöffel  ba«  SnWenbige  bi«  jur 
©djale  perau«.  Dann  jerfcpneibe  man  an  ber  ©cpnittfeite  gleichmäßig 
bie  ©cpale,  fo  baß  ein  IRänbcpen  bon  ber  ©reite  eine«  ©troppalm« 
entfielt,  ba«  gleichfalls  in  ©troppalmbreite  an  beiben  ©eiten  ber 
Slpfelfine  feft  bleiben  muß.  Die«  Htänbcpen  wirb  jufammcngefaßt  unb 
oben  mit  einem  ganj  fcpmalen  grfinfeibenen  ©änbcpen  fo  jufammen* 
gebunben,  baß  eine  Keine  nieblidje  Schleife  entfielt. 

Sugleicp  macpe  man  eine  beliebige  SBein*®elee,  mit  bem  ©aft  ber 
Kpfelfinen  bermifcßt,  fülle  bamit  bie  ßörbcpen  unb  {teile  fie  jum  $alt* 
werben  auf  bie  beftimmte  ©Rüffel. 

Da  bie  ßörbdpen  nur  eine  geringe  Ouantität  ©elee  faffen  unb 
bielleicpt  mancher  eine  größere  Portion  ju  paben  wünfdjte,  fo  palte 
man  eine  ©eleefcpüffel  bereit,  bamit  bie  ©äfte  nacp  ©efatlen  ipre 
törbcpen  nodjmal«  füllen  fönnen. 

HI.  (Befrornes  o&er  (Eia. 

42.  9tQgemeine  Kegeln. 

•tröifdiafttn  an»  fittriiaagaBrift.  Die  ©erätfdjaften  baju  ftnb:  ein 
©imer  unb  eine  ©üdjfe  oon  Sinn  ober  ©ledp,  bie  ganj  fcft  oerfdjloffen 
werben  fann;  jugleid)  barf  ba«  ©i«  nicpt  feplcn , welcpe«  man  fo  fein 
jerf (plagen  muß,  baß  bie  ©tücfdjen  nicht  größer  finb  al«  Keine  Jpafel* 
nfiffe.  #uerft  fdjütiet  man  eine  |>anb  potp  6i«  in  bcn  ©imer,  ein  paar 
$anb  »oll  ©alj  barüber,  bann  fept  man  bie  mit  ©reme  gefüllte  ©üdjfe, 
feft  jugemadjt,  pinein,  legt  an  ben  ©eiten  runb  perum  eine  Sage  ©i«, 
ftreut  eine  #anbboK  ©alj  barüber,  fteHt  bie  ©ücpfe  feft  unb  fäprt 
mit  bem  ffii«*  unb  bem  ©aljftreuen  fo  fort.  Die  ©üdpfe  unb  ba«  ©i« 
müffen  mit  ber  #öpe  be«  ©imer«  gleicpftepen.  Dann  ftreut  man  nocp 
eine  ^anbooQ  ©alj  barüber.  Dpne  ©alj  fann  fein  ©efrorne«  gemadjt 
werben,  je  mepr  man  baoon  nimmt,  befto  ftpneUer  ift  man  fertig,  ©o 
läßt  man  bie  ©ücpfe  1U  ©tunbe  im  ffiife  fiepen , brept  fie  am  öenfel 
einigemal  perum,  opne  fie  ju  peben,  nimmt  ben  Dedel  beputfam  ab, 
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rührt  mit  einem  baju  gelittenen  glatten  Spaten  bie  2Raffe  burdf, 
macht  ba«,  wa«  ficf)  am  ©oben  unb  an  ben  Seiten  angefefct  tjat,  lo«, 
Wäljrenb  man  mit  bet  anbern  £>anb  bie  ©üchfe  immer  fo  {t^nett  al« 
möglich  im  Greife  um  ben  Spaten  breljt;  bod^  muß  man  ja  Borfidjtig 
babei  {ein,  baß  fein  ©i«  in  bie  ©üchfe  falle.  3 ft  nun  bie  äRaffe  gut 
gerührt,  fo  macht  man  bie  ©üd)fe  roieber  feft  ju  unb  lägt  fie  normal» 
lU  Stunbe  ruhig  ftefjen,  fängt  bann  mieber  an  ju  rühren,  alles  Sifige 
abjuftoßen  unb  mit  ber  SRaffe  ju  Bereinigen,  inbem  bie  ©üchfe  immer 
bewegt  werben  muß.  So  fährt  man  fort,  bi«  bie  SRaffe  bicf  gefdjmeibig 
wirb  unb  fid)  wie  btcfe  Sahne  rühren  lägt.  SBenn  biefelbe  ju  fdjnetl 
gefrieren  follte,  muß  man  fie  mit  ©ewalt  loöftoßen  unb  jerrüfjren,  je* 
bodj  of)ne  bie  ©üchfe  ju  |eben,  unb  langfamer  breiten.  SSirb  ba« 
©efrorue  ju  früh  fertig,  gießt  man  lVs  Siter  falte«  SBaffer  auf  ba« 
Si«,  bamit  ba«  in  ber  ©üchfe  ©efinbli^e  nicht  nachfriere  unb  eiftg 
werbe,  becft  ben  Simer  mit  einem  Such  iu  «nb  läßt  bie  ©üchfe  bi« 
jum  Anrichten  barin  fielen.  Sann  füllt  man  ba«  ©efrorne  in  ©läfer 
unb  gibt  e«  pm  Seffert. 

43.  5BanilIe=(SiS.  für.  1.  2Ran  läßt  4 ®r.  SaniHe  in  etwa« 
9Rilch  langfam  au«focßen,  preßt  e«  burdj  ein  Stucfcßen  fieinWanb  unb 
rührt  hinju:  16  frifche  ©ibotter,  2Ve  ßiter  gute  frifcße  Sahne, 
370  ©r.  3uder,  unb  läßt  bie«  unter  beftänbigem  {Rühren  bi«  bor« 
Stochen  lommen,  gießt  e«  fdjneU  in  eine  bereitftehcnbe  tiefe  Scßüffel 
unb  rührt  bie  3Raffe  fo  lange,  bi«  fie  nicht  mehr  heiß  ift,  bamit  ficß 
leine  $aut  bilbe.  ®an$  lalt  geworben,  füllt  man  fie  in  bie  ©cfrier* 
büchfe  unb  oerfährt  weiter  nach  5Rr.  1 

Stnmerf.  Hu«  biefer  Portion  klommt  man  30 — 40  ©läfer.  Sie  Santtle 

lann  jtoeimal  gebraucht  werben. 

44.  ©auiöe  = @i«.  ÜRr.  2.  lVs  Siter  füße  Sahne,  1 Stange 
fflaniUe,  130  ©r.  3«rfer,  9 ©ibotier.  3Ran  läßt  bie«  unter  beftänbigem 
{Rüffrcn  bi«  Bor«  Stochen  fornmen  unb  berfährt  weiter  nach  Borijet* 
gehenber  ©orfäfrift. 

45.  &uitten=@i«.  Sie  Ouitten,  welche  Borßer  gefdjält  finb, 
werben  mit  SSaffer  unb  einigen  Stücken  Sibtmet  ganj  weich  gelocht, 
jerbrüeft,  burch  ein  feine«  Sieb  gerieben,  mit  3mfer  Bermifcßt,  in  bie 
©efrierbüchfe  gefüllt  u.  f.  w.  — 3«  jebem  ©funbe  burcfjgcrührter 
Duitten  nimmt  man  250  ©r.  3“tfer. 

46.  3lpfclfiiten=@i8.  250  ©r.  3tnler  wirb  in  einer  mittel* 
großen  Söffe  SBaffer  gelocht  unb  au«gefchäumt,  hittjugegeben  bie  auf 
3ucfer  abgeriebene  Sc|ale  einer  Slpfelfine,  ber  Saft  Bon  8 Slpfelfinen 
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uttb  2 Sitronen,  V > glafdjc  «Walaga  unb  ft.  20  ©r.  gute  |>aufenblafe 
ober  1 V*  Stange  Agar-Agar,  beibe#  mit  lU  Siter  SBctn  nad)  Wr.  1 
aufgelöft. 

47.  fßunfdf'ßt#.  $n.  1 Siter  SBaffer,  In.  1 Siter  SBein, 

1 Bfunb  ein  Stüd  Banitle,  Siutntet  unb  bie  an  Surfer  ab» 

geriebene  Sdjale  einer  Sta°ue,  ber  Saft  oon  4 Stoonen  unb 
12  ©ibotter.  Xie#  lägt  man  unter  ftarfem  Stühren  bi#  oor#  Socken 
fommen  unb  giefjt  e#,  bei  fef)r  leisten  ©erinnen#  falber,  fdjnett  in 
eine  Sdjjüffel  (fietfe  BaniHe=Gi#).  SBäfjrenb  bei  ©cfrieren#  rütjrt 
man  beim  Offnen  ber  Büdjfe  nadj  unb  nad)  4 Xaffen  Slraf  burd)  bie 
«Waffe. 

48.  4>iutbeer=@i#.  Saft  oon  2 ißfunb  au#gepregten  Himbeeren, 
375  ©r.  mit  etwa#  SBaffer  geflärter  Surfer,  V*  Siter  weifjer  SBein 
unb  einige  Stüde  Simmet  Xie#  alle#  lägt  man  jufamnten  auffodjen 
unb  gefrieren. 

49.  BetldjewSt#.  250  ©r.  Suder,  1 V»  Siter  bide  ffigeSatjne, 
V 4 Siter  Beildjenfaft,  12  ©ibotter.  ®ie#  wirb  unter  beftänbigem 
Wöhren  bi#  oor#  ®od)en  gebraut,  erfaltet,  in  eine  ©efrierbüdjfe 
gegoffen  u.  f.  W. 

50.  ©efrorner  weftfälif^er  Tübbing.  Weidjlidj  V*  Siter 
«Wild),  200  ©r.  Suder  unb  Vs  Stange  Banille  lägt  man  auffodjen, 
rüijtt  3 ganje  @ier  ober  6 ©ibotter  mit  etwa#  falter  «Wild)  burdj  bie 
«Waffe  unb  bie#  jufammen  fo  lange  auf  bem  Öeuer,  bi#  e#  fidj  oerbidt, 
lägt  bie  «Waffe  erfalten,  giegt  fte  burd)  ein  Sieb  in  eine  in  Si#  unb 
Sal§  eingefefcte  ©efricrbüdjfe  unb  lägt  fie  unter  fleigiger  Bearbeitung 
mit  bem  Spatfl  feft  gefrieren,  arbeitet  nad)  unb  nach  reidjlidj  3U  Siter 
gefdflagene  Sa^ne,  bie  mit  geflogenem  Suder  nadj  ©efdjmad  berfügt 
ift,  unb  25  ©r.  geriebene#  Sd)Warjbrot  (Bumpemidcl),  60 — 80  ©r., 
lU  bittere,  fjalb  feingeftogene  «Wafronen  unö  etwa#  «Wara#fino  bar= 
unter,  bearbeitet  bie  «Waffe  mit  bem  Spatel,  bi#  fie  jiemlidj  fteif 
geworben  ift,  füllt  fte  in  eine  «ßubbing#form,  bie  man  feft  öerfdjliegt, 
oergräbt  fie  in  fein  jerftampfte#  <Si#  mit  oielem  Salj  unb  lägt  fie  im 
feiler  2 — 3 Stunben  rubig  fielen.  Beim  Slnridjten  tauest  man  bie 
ftorrn  in  lauwarme#  SBaffer,  ftürjt  ben  Bubbing  unb  garnirt  itjn  mit 
beliebigem  ©ebäd. 
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N.  Üerfdjiebene  kalte,  fitße  Speifett, 

aß 

Pu66ingß,  toeldjie  ttad?  6cm  fielen  in  Porjcllanfonnen 
gefüllt  ioec6cn,  Blancmatigers,  @pcifen  t>on  gefd?lagener 
@aljne,  Jtudjt-Sc^alcn,  nebfi  tDcin,  trtilc^-  un6  «feucht» 
(Crcmcß  in  ilfiletten  unö  (Bläfct  3U  füllen. 


1.  allgemeine  Siegeln  Beim  Soeben  ber  Grctnc«. 

1.  Saubere»  fiod)9efd)trr.  ®lei<hwie  nur  in  fauberen  Sochgefcbirren 
bem  Huge  unb  ®efcf)macf  angenehme  ©peifen  jubereitet  werben 
lönnen,  fo  ftnb  biefe  jum  Soeben  ber  ©reme«  eine  notwenbige  ©e= 
bingung.  Stm  beften  finb  baju  entweber  tiefe  gtafirte  ober  blecherne 
Xöpfe;  ba  irbene  Sodjgefcfjirre  nicht  ein  fo  rafdje«  geuer  oertragen, 
als  man  e«  gern  jum  Socken  ber  Greme«  nimmt,  fo  finb  foldje  ju 
biefem  Sweet  nicht  paffenb. 

2.  Äanielreibe.  ©ei  ©reme«,  Woju  feingeftoßene  SDianbeln  ge* 
braucht  werben,  wirb  auf  bie  im  Stbfdjnitt  A.  9lr.  66  benterlte 
SJlanbelreibe  aufmerlfam  gemacht. 

3.  Panifle.  SSünfcfjt  man  bie  ©aniHe  ftiidweife  ju  gebrauchen,  fo 
!ann  fie  zweimal  benufct  werben;  übrigen«  bient  e«  jur  ©rfpanti«, 
eine  Steinigleit  mit  $ucfer  geftoßen  in  ein  SOtuHtäppchen  §u  binben 
unb  fie  je  nach  ©orfchrift  in  ben  ©eftanbteilen  einer  ©peife  oorher 
au«jiehen  ju  taffen  ober  bamit  auf«  geuer  ju  bringen. 

4.  Sdjlagen  btr  «rem«.  ®a  bie  ©reme«  fehr  leicht  gerinnen  unb 
a(«bann  mißraten,  fo  mode  man  golgenbe«  nicht  unbeachtet  laffen: 
$ie  Sterne«  muffen  gleich  oon  Stnfang  an  etwa«  geschlagen  werben, 
fobalb  fie  aber  warm  geworben  finb,  muß  ba«  ©plagen  rafcher  fort* 
gefefct  werben  unb  ununterbrochen  rafch  gefchehen,  bi«  oorm  Socken. 
Soeben  bfirfen  fie  nicht,  e«  fei  benn,  baß  reichlich  2ttef)l  mit  ben  Giern 
berbunben  Wäre.  2U«bann  werben  fte  fo  fchnell  al«  möglich  in  eine 
bereitftehenbe  lerrine  ober  tiefe  porzellanene  ©chüffel  gefeßüttet  unb 
noch  sine  Heine  SBeile  gefchlagen,  bi«  fie  nicht  mehr  fehr  heil  finb. 
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«flotter.  gu  folgen  ©peifen,  Wobei  bie  ©ibotter  gutefct  ^inju» 
gegeben  werben,  gerrütjre  man  biefe  mit  etwa«  faltem  2Baffer  — gu 
jebem  ©ibotter  1 ©ßtöffet  boß  — nehme  ben  Xopf  öom  geuer,  rühre 
bon  ber  fodjenben  gtüffigfeit  etwa«  gu  ben  ©ibottem,  nacf)  unb  nach 
mehr,  gieße  fie  unter  ftarfem  fRühren  tangfam  gu  ber  gelobten  SDlaffe 
unb  ö erfahre  weiter  wie  bemerft  Worben. 

5.  ttefter«  PcrfaljrrB.  Um  gu  bereuten,  baß  fttß  auf  ben  ©reme« 
eine  #aut  bilbe,  rühre  man  fte  bi«  gum  @rf  alten  juweilen  burcf)  unb 
taffe  fte  bi«  1 ober  2 ©tunben  bor  bem  ©ebraucf)  ftetjen,  rühre  fie 
bann  normal«  burch  unb  fuße  fte,  nach  ihrer  Strt,  in  ©täfer  ober 
©remefchüffetn. 

JltroBtn.  Sei  Slnwenbmtg  bon  Zitronen  wirb  auf  ba«,  wa«  im 
Slbfchnitt  A.  3ir.  83  barüber  mitgeteilt  ift,  aufmerffam  gemalt. 

Stäq«.  Bunt  ©törjen  faltet  ©peifen  ift  e«  eine  fpauptbebingung, 
fotdje  borget  boßftänbig  erfaßen  gu  taffen  unb  bie  gorm  entweber  mit 
SRanbel*  ober  ^ßroöcnceöt  uberaß  bünn  gu  beftreidjen,  ober  nach  Sin* 
gäbe  mit  fattem  SZBaffer  umgufpüten. 

2.  Servieren  ber  ©reme«.  SDiefelben  fönnen  mit  ©uccabe, 
Welche  feinbtättrig  gefdjnitten  ift,  ober  mit  rotem  unb  weißem  fpanifcfjen 
SBinb,  mit  Stüttgen  bon  ißreißetbeet*  unb  fcßwarger  3ohanni«beer= 
©etee,  ober  auch  mit  geeigneten  Slumenblättdjen  bergiert  werben; 
befonber«  mad)t  ßdj  gum  Servieren  fi'irfd)äpfel=®etee  feßr  pübfdj. 
Studj  ift  gotgenbe«  gu  empfehlen:  $ide  füße  ©ahne  (SRaßm)  wirb 
gang  fteif  gefdjlagen,  Bucfer,  ein  Heiner  @uß  Straf  pingugegeben  unb 
burdjgerüljrt,  fobann  mit  einem  Xtjeetöffel  au«geftodjen  unb  ber  tftanb 
ber  ©reme«  bamit  bergiert. 

3.  ®iftoria»$ubbing.  2 ©tangen  Agar-Agar,  in  ©rmangetung 
60  ®r.  ©etatine,  70  ©r.  SiSfuitcfjen,  130  ®r.  ßatb  gut  gereinigte 
©uttanroftnen,  ßatb  Sorintpen,  ober  anftatt  berfetben  eingemachte,  in 
©tücfdjen  gefc^nittene  Stprifofen,  ©djale  einer  unb  ©aft  bon  2 Bitronen, 
V t gtafdje  SBeißwein,  125  ®r.  Bucfer,  10  ©ibotter  unb  2 gange  ©ier. 

Agar-Agar  (fielje  ©eteeä  9tr.  1)  wirb  mit  SDBeiit,  ©etatine  mit 
SBaffer  aufgetöft.  2>er  SSein  wirb  mit  bem  geftoßenen  ßuder,  ©iern 
unb  Bittonen  unter  ftetem  Schlagen  mit  bem  ©djaumbefen  aufgefocht, 
bom  geuer  genommen  unb  ba«  aufgelöfte  Sinbung«mittet  nebft  bem 
©iweißfdjaum  gut  burchgerührt.  3)ann  füßt  man  in  bie  mit  feinem 
öl  au«geftrichene  ißorgeflanform  bie  §ätfte  ber  ©reme,  legt  bie 
S3i«fuitchen,  in  SRara«fino  getunft,  barüber  hin#  ftreut  bie  SRofinen 
unb  Sorinthen  ober  Slprifofen  barauf,  bebeeft  fotdje«  mit  ber  übrigen 
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Sterne,  fteßt  e8  jum  ©rftarren  auf  GiS  ober  an  einen  falten  Ort  unb 
gibt  bie  ©peife  umgeftürjt  ofjne  ©auce  gut  lafel. 

4.  2Scin=fßnbbing.  1 ftlafdje  guter  JR^eimoein,  12  Gibotter, 
250  ®r.  3ucfcr,  ©tanb  üon  gwei  ßatbSffißen,  ©aft  unb  abgeriebene 
©cbate  einer  öütone,  ganzer  .gtmmct.  ©tatt  ÄatbSftanb  fann  man 
auch  ll/s  ©tange  Agar-Agar  ober  ft.  40  ®r.  ©etatine  nehmen.  $aS 
Steigere  ift  im  ‘älbfcfjnitt  M.  Sir.  1 mitgeteitt.  SBünfcbt  man  biefe 
©peifen  nic^t  gu  ftürgen,  fonbern  in  Stffietten  gu  feroiren,  fo  ift  üon 
bem  einen  ober  anberen  SöinbungSmittet  etwa?  weniger  f)inreid)enb. 

SBein,  $ucfer  unb  ©ewiirg  fefce  man  feft  gugebeeft  aufs  ffeuer, 
taffe  eS  bis  üorS  ßodjen  fommen,  gebe  bie  ©etee  ßingu,  taffe  fie  burdj* 
foefjen,  nehme  ben  Xopf  üom  geuer,  baS  ©ewürg  fjerauS  unb  rüffre  bie 
Gibotter,  mit  etwas  fattem  SBaffer  jerrii^rt,  gut  butd)  bie  SJiaffe, 
bamit  fie  nicht  gerinnen,  gieße  biefelbe  fdjnefl  in  eine  ©dfjiiffel,  rü^re 
fie  nod)  einige  SRinuten  unb  gebe  fie  in  eine  mit  SRanbetöl  beftridjene 
ißorgeßanform. 

$icfet  ißubbing,  ebenfo  fein  als  angenehm  üon  ©efebmaef,  wirb 
nadf  bem  örfatten  geftürgt  unb  mit  einer  SSaniflefauce  gur  Stafel  ge* 
geben.  — gür  24  ißerfonen. 

5.  SRum=fßubbing  (feßr  gut),  $n.  1 fiiter  füße  ©aßne,  250 
bis  375  ©r.  Surfet,  20  frifdje  Gibotter,  ©cbate  üon  2 Zitronen, 
V*  ßiter  feiner  Straf  unb  l1/»  ©tange  Agar-Agar,  ober  ft.  40  ®r. 
©elatine. 

®ie  $itroncn  werben  auf  Suder  abgericbcn,  Surfer,  ©aßne  unb 
©elatine,  welche  nad)  M.  Sir.  1 aufgelöft  worben,  gum  ftodjen  ge* 
bradjt,  bie  Gibotter  mit  etwas  gurütfgetaffener  ©afjne  gerrfißrt,  unb 
inbem  ber  $opf  üom  geuer  genommen,  biefe  beljutfam  burdjgeriibrt. 
$anacb  wirb  bie  SJiaffe  mit  bem  Straf  üermifdjt,  in  einer  ©d)ate  noch 
ein  wenig  gerührt,  bann  in  eine  mit  feinem  Öl  beftrießene  gorm  ge* 
füßt  unb,  üöflig  erfattet,  geftürjt. 

$aju  eine  Siotwein*  ober  frifdje  QoßanniSbeerfauce,  ober  aucf) 
eingefodjter  grudjtfaft.  — gür  20  ißerfonen. 

6.  Sitroncn  ’ ^ubbing  (»orjüglid)).  1 gtafdjc  SBeißwein, 
11  frifdje  Gier,  250  ©r.  ßuefer,  3 frifebe  3ittoncn,  30  ©r.  Raufen* 
blafe,  ober  1 V*  ©tange  Agar-Agar,  ober  30  ®r.  ©etatine,  1 Gßtöffct 
©tärfe. 

Siadjbem  baS  eine  ober  anbere  nach  Stbfdjnitt  M.  Sir.  1 aufgelöft, 
taffe  man  eS  burd)  ein  SJiuflläppcben  fließen.  ®ann  reibe  man  2 ßi* 
fronen  auf  bem  Surfer  ab,  preffe  aus  3 3‘tronen  ben  ©aft,  gerrübre 
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bie  ©ibotter  unb  laffe  fotcßeS  nebft  S3ein  unb  ber  mit  ettoa3  SBaffer 
aufgelöften  ©tärfe  unter  fortwäßrenbem  JRiißren  bi«  öorö  ®ocßen  fom* 
men.  Schnell  ben  Dopf  öom  geuer  genommen,  rö^rc  man  ben  fteifen 
©cßaum  gut  buriß  unb  fcf»ütte  bie  SD^affe  in  eine  mit  feinem  Öl  be= 
ftricßene  gorm.  — gör  24  ißerfonen. 

7.  ©ago^ubbing.  170  ©r.  echter  Sago,  6 große  ©ier,  100  ®r. 
ßucfet,  eine  Stange  Agar-Agar,  ober  30  ®r.  ©elatine,  nacß  Hb- 
fcßnitt  M.  9ir.  1 aufgelöft,  3üronenfißate  unb  3imntet. 

Der  ©ago  wirb  beßutfam  abgebrüht,  mit  SJtiliß,  3itronenfcbaIe 
unb  ganzem  Sintmet  langfam  meid)  unb  fteif  gefodjt.  Dann  läßt  ntan 
unter  ftetem  9tüßren  bie  anfgetöfte  ©elatine  gut  burcßfocßen,  nimmt 
ben  Dopf  oom  geuer,  rüßrt  bie  Gibottcr  mit  etwa«  SJtilcß  jum  fodjen* 
ben  ©ago,  mifcßt  fogleit^  ben  feften  öitoeißfdjaum  burcß  unb  füllt  ba= 
mit  eine  umgefpülte  gorm. 

S3ötlig  ertaltet,  wirb  ber  fßubbing  umgeftürjt  unb  mit  einer  grudjt* 
ober  SRotmeinfauce  feroirt.  — gür  10  Sßerfonen. 

8.  Gipfel « fßnbbing.  ©in  Suppenteller  $pfelmu3,  welcßeö  in 
einem  irbenen  ©efcßirr  mit  SBein,  3uder  unb  Sitronenfdiale  fcßlanf 
gefocßt  unb  bunß  ein  ©ieb  gerührt  »irb,  ©aft  oon  2 3'fronen,  «ne 
©tange  Agar-Agar,  ober  30  ®r.  ©elatine,  ba3  eine  ober  anbcre  nacß 
M.  9tr.  1 aufgelöft,  4 ©iweiß  unb  3utfer  nacß  ©efcßmacf. 

Da3  2ipfelmu3  wirb  mit  bem  3itronenfaft  unb  3ucfer  jum  Soeben 
gebmdjt,  bie  bemerfte  Sluflöfung  mit  einem  ©ßlöffel  jerrüßrter  ©tiirfe 
gut  bureßgefoeßt,  öom  geuer  genommen,  ber  fteife  ©iweißfeßaum 
burdjgemi|d)t  unb  in  eine  umgefpülte  gorm  gefüllt. 

gür  8 — 10  ißerfonen. 

9.  fHoter  9ieiömcßl*fßnbbing.  ©t.  Vs  fiiter  goßanniSbcer* 
ober  .fjumbeerfaft,  ft.  Vs  fiiter  3?otwein,  150  @r.  Steiömeßl  ober 
gröbliiß  geförnteS  ©rieömeßl  unb  3uder  nacß  ©efcßmacf. 

SSJein,  ©aft  unb  3»^r  taffe  man  fodjen,  ftreue  ba8  9tei3meßl 
ßinein,  laffe  eS  gar,  boeß  nießt  breiig  unb  nießt  ju  fteif  werben,  fülle 
e8  in  ein  naßgemaeßte«  ©efdjirr  unb  ftürje  e3  erfaltet  auf  eine  ©djüjfel. 

©ine  woßlfcßmecfenbe  ©auce  ju  biefem  unb  bem  näcßftfolgenben 
roten  Tübbing  ift  gefeßlagene  ©aßne  mit  SßaniQe  unb  3“^r,  aueß 
fann  man  eine  falte  SkniHenfauce,  fotoie  aueß  bidfe  ©aßne  mit  9tot- 
wein,  3w«ter  unb  etwa«  Ütunt  gefeßlagen,  baju  geben. 

gür  10  Ißerfonen. 

10.  9lnf  anbcre  2lrt,  tote  ©tüfee  genannt,  ©t.  V«  fiiter 
©aft,  ft.  Vs  fiiter  SBaffer,  150  ©r.  ©rieömeßl  ober  ©ago  (fann  un* 
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echter  fein),  guder  nadj  ©efdfmad,  nadj  oorljergetjenber  Angabe 
gefotzt.  — gür  10  Ißerfonen. 

11.  Suf  anbere  9trt.  Vi  glafcge  grudjtfaft,  150  ©r.  SReiSmegl, 
guder  unb  einige  ©tüde  gimmet. 

*/*  ßiter  SEBaffer  wirb  mit  bem  gimmet  jum  Soeben  gebraut, 
JReiSmeljl  barin  gar  gefodff,  bann  bas  ©ewürj  gerauSgenommen, 
©aft  unb  ber  nodEj  feglenbe  guder  burctjgerü^rt,  übrigens  tuie  im 
Söorgergegenben  »erfahren.  — gür.  10  Sßerfonen. 

12.  SRoter  ©djaura»fßubbing.  lVs  Siter  mit  SRotwein  ober 
SEBaffer  öermifcfjter  3of)anniöbeer=  ober  ßirfc^faft  nebft  guder,  1 20  ®r. 
©tärfe,  6 — 9 ©iweig,  nad)  belieben  audf)  einige  ©tüddfen  gimmet. 

Stäubern  bie  gtüffigfeit  jum  Sotten  gebraut,  wirb  bie  mit  etwas 
SEBaffer  aufgelöfte  ©tärfe  fjinjugerügrt  unb  gut  burdjgefodjt.  ®ann 
nimmt  man  ben  3Eopf  oom  geuer,  mifdjt  ben  fteifen  ©iweigfegaum 
leitet  burdj,  lägt  bie  SJtaffe  no dj  einmal  auffodjen  unb  fdjüttet  fie  in 
eine  umgefpfilte,  mit  guder  beftreute  ffSorjellanform. 

ffatt  geftürjt,  wirb  ber  Sßubbing  mit  einer  SßaniHefauce  ferbirt. 

gür  12 — 14  Sßerfonen. 

13.  SRoter  glambri.  lVs  ßiter  ÜJtildEf,  100  ©r.  guder,  einige 
geflogene  bittere  URanbetn,  etwas  SSaniHe  ober  gitronenfdjale  unb 
nidjt  ganj  30  ®r.  rote  ©elatine. 

®ie  4 erften  Xeite  werben  jum  Soeben  gebraut,  bann  wirb  bie 
mit  einer  EJaffe  foegenbem  SEBaffer  aufgelöfte  ©elatine  burcfigerügrt 
unb  bie  9ttaffe  in  eine  mit  SEBaffer  umgefpätte  gorm  gegoffen. 

grudfffaft  ift  gierju  bie  angenegmfte  ©auce. 

gür  10—12  Sßerfonen. 

14.  SReiS«Sßubbmg  mit  gitronen.  375  ©r.  befter  SReiS,  375  ®r. 
guder,  ft.  V*  ßiter  SEBeitt,  4 gitronen. 

2) er  SReiS  wirb  gut  abgebrüht,  in  SEBaffer  gar  unb  bid,  nidjt  fteif 
gefodjt,  bie  fförner  aber  bürfen  nidjt  jerfodjen.  UnterbeS  reibt  man 
eine  gitrone  auf  bem  guder  ab,  fdjätt  2 gitronen  bis  an  bie  paut, 
welche  ben  ©afi  umfliegt,  fodjt  bie  ©cfjate  in  SEBaffer  weidj  unb 
fdjneibet  fte  in  bünne  ©treifdjen.  2)ann  fefet  man  etwas  in  SEBaffer 
getunften  guder  aufs  geuer,  fodEjt  iljn  flat,  gibt  bie  gitronenftreifen 
fjinein  unb  lägt  ge  bei  öfterem  Umrüsten  fo  lange  fodjen,  bis  fie 
ben  guder  aufgenommen  fjaben  ober  fanbirt  fittb,  unb  legt  ge  jum 
Xrodnen  gin. 

®er  gitronenfaft  wirb  mit  SEBein  unb  guder  gelobt  unb  ber  Ijeige 
SReiS  nebg  ber  fanbirten  ©cfjale  borficfjtig  burdjgerüfjrt  unb  in  eine 
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umgefpülte  gorm  gefönt.  GErfaltet  ftürjt  man  ben  Tübbing  auf  eine 
Sdjüffel  unb  legt  jierlidje  Figuren  oon  feinen  eingemachten  grüßten 
barauf. 

SRan  feroire  ihn  mit  einet  Schaum*  ober  Slotoeinfauce. 

gür  14  ißerfonen. 

15.  92eid  * Tübbing  mit  Dbftlagen.  250  @r.  Weis,  SRileh, 
Suder  unb  ganger  gimmet,  ferner  SRanbeln,  SBein,  Sitronen,  ßorin* 
then,  in  Scheiben  gefchnittene  Äpfel. 

SRan  focht  ben  Eieid,  nachbem  et  abgebrüht  ift,  in  SRileh,  Suder 
unb  Simmet  »eich  unb  nicht  ju  fteif.  foche  man  langge* 

fchnittene  SRanbeln  in  et» ad  SBaffer  ha^  »eich,  gebe  ein  paar  Xaffen 
SBein,  Suder,  Sitronenfaft  unb  Schale,  ßorinthen  unb  bie  Äpfel» 
fcheiben  hinju,  Iaffe  fte  »eich  »erben  unb  mache  bie  Sauce  mit  etraad 
Kartoffelmehl  ober  Stärfe  fämig.  ®ann  gebe  man  in  eine  umgefpülte 
gornt  eine  Sage  Eleid,  eine  Sage  Äpfel  unb  fo  fort,  bid  ber  Eleid  ben 
Schlug  macht 

Kalt  ftürje  man  ben  ißubbing  auf  eine  Schöffel  unb  gebe  eine 
SBein»  ober  S3aniHefauce  bagu.  — gut  12  ijkrfonen. 

16.  fßubbing  and  Saben  * Saben.  125  (Sr.  Eieid,  125  ©r. 
Suder,  1 Siter  SRild>,  SSanitle,  15  ®r.  #aufenblafe  ober  ©elatine, 
ju  fteifem  Schaum  geflogene  Sahne. 

Ser  Eleid  »irb  gut  abgebrüht,  in  ERilch,  ®aniüe  unb  Sucfer  »eich 
unb  bicf  gefocht.  3)ann  »irb  bie  aufgelöfte  £>aufenblafe  ober  ©elatine 
mit  bem  Eieid  burdjgefocht,  nach  bem  ©rfalten  bie  ju  fteifem  Schaum 
gefdjlagene  Sahne  burchgerührt,  in  eine  naggemachte  gorm  gefdjüttet 
unb  auf  ®id  ober  falted  S3runnen»affer  geftellt.  Sefctered  mug  einige* 
mal  erneuert  »erben.  — gär  10  Sßrcfonen. 

Ätimetf.  ©ehr  oerfeinert  wirb  ber  Bubbing,  wenn  man  ein  @la«  SRaradtino 
mit  ber  gefdhlageneit  ©ahne  burdf  bie  Slaffe  gibt. 

17.  @id»f$nbbing  öon  fReid.  1 Bfunb  Eieid,  1 fßfunb  Sucfer, 
6 Sitronen,  2 ffiglöffel  Elum  unb  gru<ht»@elee. 

SRan  reibt  bie  Schale  gmeiet  Sitronen  auf  Suder  ab  unb  fteöt 
ben  abgefchabten  Sitronenguder  erft  hin.  Unterbed  »irb  ein  Bfunb 
Eieid  gut  abgebrüht,  in  einem  f)ö<hft  faubern  glafirten  ober  itbenen 
ßochgefdjirt  mit  5 7*  Siter  SBaffer  unb  bem  Snder  3 Stunben  lang* 
fam  unb  jugebedt  gefocht.  ®ann  rührt  man  bie  abgeriebene  Sitronen* 
fdjale  mit  bem  Saft  oon  6 Sitronen  unb  bem  bemerften  Slum  burch, 
gibt  bie  SRaffe  nicht  PöQig  erfaltet,  lagen»eid,  mit  einem  Xtyetöfttl 
grucht*®elee  fteDenweid  burchlegt,  in  eine  naggemachte  ißorjellanform 
unb  ftürjt  fie,  erfaltet,  auf  eine  Schöffel. 
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gur  Sauce  wirb  birfe  ©aßne  an  einem  falten  0rt  mit  einem 
©dfaumbefen  gefeßtagen,  unb  biefe  furj  öor  bem  Stnricßten  mit  Surfer 
unb  SüaniDe,  welche  mit  Surfer  fein  geftofjen  ift,  bureßgerüßrt. 

gür  24  ißerfonen. 

18.  9leiS=©clee.  1 fßfunb  befter  SReiS,  1 ißfunb  Staffinabe, 
worauf  eine  Sprotte  abgerieben,  ©aft  oon  2 frifeßen  Sitronen  unb 
1 SBeingtaS  Straf. 

2>er  iRctS  wirb  gut  abgebrüfjt,  in  einem  feßr  faubem  fi'oc^gefcfjirt 
mit  51/»  Siter  SBaffer,  gugeberft,  oorn  Socken  an  lVz  ©tunbe  un* 
unterbrochen,  jeboeß  tangfam  unb  ohne  baritt  gu  röhren,  gcfodjt. 

UnterbeS  Wirb  ber  Surfer,  in  SBaffcr  getunft,  ftar  gefocht,  baS 
fRciSwaffer  burch  ein  ©ieb  ßiitgugegoffen  unb  mit  bem  ©aft  ber  Si5 
tronen  gum  Wochen  gebracht,  Oom  geuer  genommen  unb  ber  Straf 
burchgemifcht. 

®a  biefe  ©peife  tangfam  erfattet,  fo  muß  fie,  nnmenttich  im  @om* 
mer,  tags  oorher  bereitet  werben.  @4  wirb  eine  feine  grueßt*  ober 
Siotweinfauce  bagu  gereicht;  befonberS  erfrifchenb  ift  eine  ©auce  oon 
frifchem  £>imbeer=  ober  SoßanniSbeerfaft,  wie  man  fie  im  Stbfdjnitt 
©aucen  (R.  Sir.  103  unb  105)  bemerft  finbet.  Sluch  ift  eingefoeßter 
gruchtfaft  angenehm  bagu. 

SBünfcßt  man  ber  3lei§=®clee  eine  fchöne  rote  gärbung  gu  geben, 
fo  mifche  man  etwas  grueßtfaft,  ober  beffer  einige  tropfen  beS  ein» 
gefochten  ©afteS  ber  Phitolacca-decandra-Seere  (fiehc  M.  Str.  3) 
burch  bie  fochenbe  Sftaffe  unb  reiche  eine  weiße  ©chaumfauce  bagu. 

gür  14 — 16  ißerfonen. 

19.  3toonen«5Hci§  (5»  empfehlen).  $ie  SSorfcßrift  ßiergu  ift 
biefetbe,  wie  fie  im  Stbfcßnitt  töarfwerf  S.  Sir,  91,  gum  SBcbeden  eines 
SöcßenS  gu  finben  ift. 

20.  Sroic&acf  gtuchtfaft  ober  Diotwein.  SDian  nehme 
ßiergu  gute  leichte  S^iebäde  unb  eingefochten  3oßauniSbeer=  ober 
$)imbeerfaft,  ober  ©aft  oon  fauren  Sirfcßen  mit  etwas  SBcin  ober 
SSaffcr  oermifeßt,  ober  fRottoein  mit  Surfer,  welchen  man  in  foeßen* 
bem  SBaffer  auftöft.  Sarin  taffe  man  Suwbärfe  Oottftänbig  burdj* 
gießen,  orbne  baoon  eine  Sage  in  eine  Slffiette,  gebe  auf  jeben  3roic* 
barf  noeß  etwas  ©aft  unb  faßre  fo  fort,  bis  alte  Swiebärfe  angeridjtet 
ftnb;  bann  oergiere  man  baS  fi'ompott  mit  fteifer  Sipfet=©ctee. 

21.  ©entiner  falte  Slpfelfpeife.  SDian  foeßt  6 Sitcr  ©orSborfer 
ober  gute  anbere  $pfet  mit  fn.  1 Siter  SBaffcr  gu  9RuS,  ftreießt  baS* 
fetbe  burdf  ein  feines  ©ieb  unb  oermifeßt  es  mit  375  ®r.  Surfer,  ber 
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abgeriebenen  Schale  bon  einer  unb  bem  Saft  öon  2 gitronen,  nebft 
einigen  feingeftofjenen  bitteren  SJZanbetn  unb  bem  SBeifjcn  »on  2 frifcfjen 
Giern.  SRun  f erlägt  man  bie  HJtaffe,  bi?  fie  fcfiäumig  wirb,  unb  rührt 
40  ©r.  ^atb  weiße,  halb  rote  (Matine  (ober  auch  rote),  weteße  oor* 
^er  aufgelöft  ift,  barunter.  Sie  ©peife  Wirb  geftörjt  unb  mit  ©djfag* 
fahne,  worin  iöanifle,  feroirt. 

22.  Pele-Mele.  lVs  Siter  gute  SRildj,  4 nießt  gehäufte  Gfj» 
löffei  feinfte?  2Ref)I,  12  frifdje  Gibotter,  guefer  unb  Sanifle  nadj 
©efegmaef.  ßum  ©ebeden  ber  Gremc  250  ®r.  ©imbeer«  ober  Sofjan* 
ni?beer«®elee  unb  3 Giweijj. 

Sa?  2J?el)l  wirb  mit  fn.  1 Siter  SJtild)  flar  gerührt,  nebft  ßuder 
unb  Sßaniße  unter  beftänbigem  Umrühren  jum  Soeben  gebracht.  Sann 
werben  bie  Gib otter  mit  ber  übrigen  SJtilcf)  angerügrt,  rafd)  burd)  bie 
9Kaffe  gemifeßt,  in  eine  ©thüffel  gefüllt  unb  jum  Grfalten  tjingefteQt. 
Unterbe?  rührt  man  bie  ©elee  mit  bem  Giweijjj  1 ©tunbe  nach  einer 
8üd)tung  unb  füllt  für}  bor  bem  Gebrauch  ben  Schaum  über  bie  Greme. 

gür  12  ©erfonen. 

Slnmerl.  Sollte  bie  ©elee  nicht  recht  bid  fein,  fo  fefcc  man  einige  ®fjlöffel 
guder  hinju. 

23.  ©lanemanger  mit  $anfenblafe  ober  mit  Agar-Agar. 

2V4  Siter  SDtilch,  250  ©r.  $udcr,  250  ©r.  füßc  unb  einige  bittere 
geriebene  SJianbeln,  60  ©r.  ©aujenblafe  ober  fn.  2 Stangen  Agar- 
Agar  (fief)e  Hlbfdjnitt  M.  ßir.  1),  ein  5 cm  lange?  ©tücf  ©aniUe,  2 ©r. 
feiner  gan}er  $immet  unb  abgeriebene  Schale  einer  $itrone. 

SRan  lägt  in  ber  SRilch  ©ewür},  SDianbeln  unb  Qudcx  langfam 
lochen,  nachbem  ba?  ©ewür}  herau?genommen,  ba?  aufgelöfte  ©in« 
bung?mittel  barin  burdjfodjen,  feßüttet  ba?  Slancntanger  in  eine 
©djale,  rührt  e?,  bi?  bie  ftärffte  ©ifce  berbampft  ift,  unb  füllt  e?  ba« 
nach  in  eine  mit  SRanbelül  beftrichene  gorm. 

Um  bemfelben  ein  fchöne?  Hlnfeljen  }u  geben,  fann  man  bie  ©äffte 
rot  färben,  wie  e?  im  Hlbfdjnitt  M.  9tr.  3 bemerft  ift.  8U  bem  $roed 
gibt  man  einige  Saffen  ungefärbte  SJtaffe  in  bie  mit  feinem  CI  be« 
ftriegene  gorm,  fügt,  fobalb  e?  feft  geworben,  ebenfooiel  gefärbte 
SJiaffe  gin}u  unb  fährt  fo  fort,  bi?  beibe  Seile,  welche  in  ber  sJtähe 
be?  Ofen?  warm  gehalten  werben  müffen,  }u  Gnbe  finb.  Sabei  aber 
laffe  man  jebe?mal  ber  glüffigfeit  $eit  }um  geftwerben,  weil  e?  fonft 
feine  reine  Slbteilung  gibt,  ©öüig  falt  geworben,  ftürjt  man  ba? 
©lanemanger  auf  bie  ©cßüffel  unb  reicht  gruchtfaft  ba}u. 

24.  fDtarmorirte?  ©lanemanger.  Vt  Siter  ungefärbte?  ©lanc* 
manger  nach  oorhergehenber  Hingabe,  1I»  Siter  3ohanni3bcer*®elee. 
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@8  wirb  eint  mit  feinem  £>l  beftrid>ene  gorm  auf  @iS=  ober  ©run* 
nentoaffer  gefteüt,  ba  hinein  gibt  man  21/*  cm  hoch  pfftge  ©clee, 
nacbbem  biefetbe  feft  gemorben,  ebenfotiiel  lauwarmes  ©lancmanger 
unb  fo  fort  bis  beibeS  ju  ©nbe  ift.  ©anj  fatt  geworben,  ftürjt  man 
eS  auf  eine  flache  ©puffet,  fdjneibet  eS  mit  einem  fdjarfen  warmen 
SJieffer  in  ©Reiben  unb  legt  biefe  jiertidj  auf  eine  ©Rüffel. 

gür  12  ©erfonen. 

25.  ©lancmanger  mit  Agar-Agar  ober  ©etatine.  Sir.  1. 

V*  Siter  füge  ©at}ne,  V*  Siter  SJiildj,  1 Stange  Agar-Agar,  ober 
46 — 50  ®r.  ©etatine,  jebeä  natf)  Stbfcbnitt  M.  Sir.  1 aufgelöft, 
126  ©r.  füge,  3 ©tücf  bittere  geriebene  SJianbeln,  125  ®r.  ßucfer, 
ein  ©tüd  ©anifle  unb  einige  ©töde  8immet. 

5>ie  ©ewfirje  werben  mit  ber  ÜJiitdj  junt  8tuSjief)en  tjeifj  gefteüt, 
biefe  burdj  ein  ©ieb  gegoffen,  mit  SJtanbetn,  ßuder,  ©ahne  unb 
©etatine  10  SJtinuten  gelobt,  oom  geuer  genommen,  paufenweife  fo 
lange  gerührt,  bis  bie  fpifce  größtenteils  terbampft  ift,  in  eine  mit 
feinem  CI  beftricfjene  ©orjeüanform  gefc^üttet,  üöttig  erlattet,  um* 
geftürjt. 

SJian  gebe  eine  gelobte  fatt  geworbene  SBeinfauce  baju,  ober 
©auce  ton  frifc^en  Johannisbeeren.  — gür  12  ©erfonen. 

26.  ©lancmanger.  Sir.  2.  lVs  fiiter  SJiitdh,  70  ©r.  ©tärfe, 
10  ©iweifj,  70  ©r.  fuße  unb  4 ©tüd  bittere  geriebene  Sfianbetn, 
100  ©r.  ßuder,  ßitronenfdjate  unb  ganjer  $munet. 

SDiildh,  SJlanbeln,  Juder  unb  ©ewürj  werben  tangfam  jum  Dothen 
gebradjt,  bamit  teueres  gut  auSjietje,  bann  entfernt.  Jft  bieS  ge* 
fd)eljen,  fo  taffe  man  bie  ©tärfe,  mit  etwas  faltem  SBaffer  jerrütjrt, 
gut  burdjfochen,  nehme  ben  Xopf  tom  geuer,  rühre  ben  fteifen  ©iweiß* 
fthaum  burch  unb  fdE>ütte  baS  ©lancmanger  in  eine  umgefpütte  gorm. 

©rfattet,  prje  man  baSfetbe  auf  eine  ©chüffet  unb  gebe  eine  ber 
in  ©lancmanger  Sir.  1 bemerften  ©aucen  ba^u.  2lud)  fann  ton  6 ©i* 
bottem,  7/ 8 fiiter  ÜJiitch,  1 SCheelöffet  ©tärfe,  Juder  unb  etwas  mit 
ßuder  feingeftoßener  ©anitte  unter  ftetem  Stühren  eine  ©auce  gefod)t 
werben;  tiel  angenehmer  finb  jebodj  grudjt*  unb  SBeinfaucen  baju. 

gür  14 — 16  ©erfonen. 

27.  ©tancmanger.  Sir  3.  I8/*  fiiter  SJtildj,  160  ©r.  ©tärfe, 
10  frifdje  ©ier,  125  ©r.  füße  unb  einige  bittere  geriebene  SJtanbetn, 
150  ®r.  $uder,  ©aniüe  ober  Jirnmet  unb  Sitronenfdjate. 

®aS  ©tancmanger  wirb  nach  Sir.  26  gefod)t,  tom  geuer  genommen, 
ber  fteife  Siweißfdjaum  burcßgerührt,  fatt  umgeftürjt  mit  einer  ber  in 
berfetben  ©orfcßrift  bemerften  ©aucen  gegeben.  — gür  18  ©erfonen. 
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28.  Jaffcnfpeife.  llU  fiiter  SDtilcb,  ft.  80  ®r.  geriebene  füge 
SKanbeln,  ft.  80  ©r.  ©tärfe,  100  ©r.  $ucfer,  10  ©iweig  unb  bie 
abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone. 

SD?an  focbe  biefe  ©peife  wie  ©lancmanger  9lt.  2,  fülle  mit  ber* 
felben  12  Untertaffen  unb  gebe  baju  eine  ©anitlefauce,  beffer  aber 
grncbtfaft.  — gür  12  ©erfonen. 

29.  Satjnefdjanm.  ©ute  ©abne  Oorn  üorbergebenben  Jage  ohne 
$ufa|}  bon  SJtilcb,  ein  ©tücf  ©aniüe,  weites  burcbgefpalten  wirb 
unb  Sucfer. 

®ie  ©aniüe  lägt  man  etwa  1 ©tunbe  in  ber  ©abne  auäjieben, 
gibt  3u*r  nach  ©efcbmad  tjinju  unb  fdjfägt  fie  im  $eüer  mit  einem 
©tbneebefen  in  gleicbmägiger  ©djneüigfeit,  inbem  man  benfelben  immer 
bin  unb  ber  bewegt.  ®en  entftanbenen  ©djaum  legt  man  auf  ein 
ftaarfieb,  giegt  bie  abgelaufene  glüfftgfeit  wicber  jur  ©abne  unb  fefct 
baS  ©plagen  fo  lange  fort,  bis  aüeS  ©tbaum  geworben  ift.  ®ann 
nimmt  man  bie  SßaniHe  heraus  unb  gibt  bie  gefcblagene  ©abne  in 
einer  ülffiette  mit  Reinem  Sacfwerf  gur  JEafel,  ober  man  benufct  fie 
nach  öngabe. 

30.  CTbarfotte  Stoffe.  @t.  lU  fiiter  füge  ©abne,  250  ©r.  Buder, 
10  ©ibotter,  ein  ©tücf  ©anille,  2 ©gtöffel  Rarer  ©tanb  Oon  Kalbs* 
fügen  ober  */»  ©tange  Agar-Agar,  ober  15  ®r.  ©elotine,  jebeS  nach 
Hbfdjnitt  M.  9tr.  1 oorgericbtet,  unb  ber  ©tbaum  oon  7/s  fiiter  bicfer 
füget  ©abne,  nach  Oorberiger  Slngabe  gefcblagen. 

®ie  ©aniüe  fteüe  man  mit  ber  jungen  ©abne  auf  eine  beige  glatte, 
bamit  fie  gut  auägiebe,  bringe  fie  bann  mit  bem  $uder  gum  Soeben, 
laffe  fte  erlalten,  rüljre  bie  ©ibotter  btogu,  fc^lage  folcbeS  mit  einem 
©tbaumbefen  auf  nidjt  gu  ftarfem  geuer,  bis  eS  bid  geworben  ift,  — 
fodjen  barf  eS  nidjt  — nehme  eS  oom  geuer  unb  giege  eS  in  eine  falte 
©<bale.  ®anatb  wirb  baS  lotbenbe  ©inbungSmitiel  burebgerübrt,  noch 
eine  SBeile  gefcblagen,  unb  naebbem  bie  ©reme  abgefüblt  ift,  ber 
©abnefebaum  burebgemifebt.  9iun  wirb  eine  ©orgeüanform  mit  feinem 
Öl  beftricben,  mit  ©iSfuitS  aufgelegt  unb  mit  ber  Sreme  gefüllt, 
biefe  auf  ©iS,  in  ©rmangelung  in  falteS  ©runnenwaffer  geftellt, 
welkes  oft  gewecbfelt  werben  mug.  ©öüig  erfaltet,  wirb  bie  gorm 
geftürgt,  was  am  beften  folgenben  XageS  gefebiebt. 

gür  8 — 10  ©erfonen. 

31.  Äpfelfmenfpeife.  3 fiTpfelfinen,  1 Sitrone,  125  ©r.  Surfer, 
Vs  ©tange  Agar-Agar  ober  15  ®r.  weige  ©elatine  unb  ln.  V»  fiiter 
fteif  gefcblagene  ©abne,  nach  üorbergebenber  Eingabe  bereitet. 
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3)ie  Schale  einer  Äpfeljhte  wirb  auf  bem  abgerieben,  bet* 
fetbe  mit  bem  Saft  ber  3 Slpfelfinen,  bem  Bifronenfaft  unb  bem  Sin* 
bungämittet,  nadj  Slbfcßnitt  M.  9lr.  1 öorgerießtet,  in  einem  engen 
gtafirten  Üöpfcßen  einmal  aufgefoeßt,  rafcß  abgenommen  unb  nacfjbem 
gerührt,  bis  ei  faft  fatt  geworben.  ®ann  wirb  bie  Saßne  barunter 
gepcitfcßt,  in  eine  mit  feinem  £)t  bünn  beftrießene  gorm  gefüllt  unb 
jum  Grf alten  ßingeftetlt.  — gür  6 ißerfonen. 

32.  Greme  k la  Sultan.  St.  V*  Siter  SDiileß,  200  ®r.  Buder, 
8 Gier,  1 V*  an  ßuefer  abgeriebene  Bittone  unb  etwas  gan  jer  3immet. 

$ie  J&älfte  be$  Suderä  wirb  in  einem  ßalben  ©las  frifeßen  SBaffetS 
in  einer  meffingenen  SJafferoHe  auf  mäßigem  geucr  faftanienbraun 
gemacht,  bann  fügt  man  SRilcß  unb  ßimmet  ßinju,  läßt  eä  eine  Heine 
SBeilc  langfam  foeßen,  gießt  eS  burdj  ein  Sieb  unb  fteHt  eS  jum  9tb* 
füllen  ßin.  UttterbeS  reibt  man  eine  3itrone  an  Buder  ab,  rüßrt  bie 
Gibotter  fowie  aueß  bie  SÖiilcß  ßinau,  gießt  eS  normal«  burdj  ein 
Sieb,  fteüt  ei  in  focßenbcS  SBaffer  unb  legt  einen  3>cdel  mit  wenigen 
glüßenben  £>oljfoßlen  barauf.  Sobalb  bie  SDtaffe  feft  geworben,  nimmt 
man  fie  au«  bem  SBaffer,  lägt  fie  abfüßlen,  feßlägt  baS  Giroeiß  ju 
feftem  Scßaum,  womit  bie  übrige  abgeriebene  ßitronenfdjale  unb  ber 
priidgeßaltene  ßuder  oermifeßt  wirb,  legt  üon  bem  Scßaum  einen 
9ting  um  bie  Greme,  in  bie  SJiitte  eine  Säigel,  beftreut  ben  ffting  mit 
3udcr  unb  ftetlt  ißn,  bamit  et  gärbung  erhält,  in  einen  beißen  Ofen, 
ober  man  bewegt  eine  glüßenb  gemalte  Schaufel  barüber.  ®ie  Greme 
fann  warm  unb  falt  gegeben  werben,  im  Icfcteren  Salle  läßt  man  ben 
Sdjaunt  weg. 

33.  Greme  bon  fanrer  Saßne  mit  ^aufenblafe.  1 Vs  fiiter 
biefe  faure  Saßne,  2 SBeinglaS  gewürjreicßer  SSBein,  ein  Stücf  ißanitle, 
3uder  unb  30  ©r.  aufgelöfte  £>aufenblafc. 

2)ic  Saßne  wirb  mit  3uder  unb  S3anille  naeß  9lr.  29  ju  fteifem 
Scßaum  gefeßlagen,  bie  in  wenig  SRilcß  aufgelöfte  |>aufenblafe  nebft 
bem  SBein  bureßgerüßrt,  in  eine  beftrießene  gorm  gefüllt  unb  auf  Gis 
gcftellt. 

Umgeftürjt  wirb  bie  Greme  mit  fpanifeßem  SEStnb,  ÜRafronen  ober 
SiSfuitö  unb  mit  grucßt=©elee  gegeben. 

34.  S(ßweß$er*Grcme  (feßr  gut),  Sht.  V*  Siter  Söfttdj,  8 Gi* 
botter,  125  ©r.  3uder,  bittere  9Jta!ronen  unb  ein  bider  Saßnefcßaum, 
welcßer  oon  ft.  V»  fiiter  bider  füßer  Saßne,  S3aniHc,  Buder  unb 
3 Söffet  9tum  gejeßlagen  ift,  wie  ei  beim  Saßnefcßaum  9tr.  29  be* 
merft  worben. 


N.  Skrfdjicbene  fatte,  füge  Speifen. 


367 


Sie  ©ibotter  werben  mit  einem  Teelöffel  ©tärfe  ober  TOcIjl,  ber 
SKildj  unb  bem  3uder  über  ffeuer  nadj  Kr.  1 ja  einer  Greme  gerührt, 
bann  wirb  bieje  fdjnell  in  eine  ©djale  gefc^üttet  unb  baS  Küljren  bis 
§um  ©rfalten  paufenweifc  fortgefe^t.  Sann  belege  man  eine  ©reine* 
©cßüffel,  weldje  notier  mit  Kutn  angefeudjtet  ift,  mit  bitteren  9Ka* 
fronen,  bie  jebodj  nidjt  weid)  werben  bürfen,  fülle  bie  ©reme  gleich* 
müßig  barauf  unb  bebecfe  fie  mit  bem  ©aljnefdiaum. 

Sud)  fann  man  ftatt  legerem  beim  'ütnridjten  ben  ©djaum  oon  lU 
8iter  ©aljnc  leitet  unter  bie  ©reine  mifdjen  unb  ftatt  iöanille  170  (Sr. 
SlprifofenmuS  burcf)  rühren. 

35.  fiaffee*(£rcme.  Vs  fiiter  bide  ©aßne  $u  Schaum  gefd)lagen, 
125  (Sr.  geriebener  unb  burcbgefiebter  3uder  unb  1 Saffe  Kaffee» 
©Straft,  wetdjer  non  70  (Sr.  Kaffee  gemadjt  ift.  — SieS  wirb  furj 
tior  bem  Slnricfjten  mit  einanber  oermifdjt. 

36.  Saure  Sirfißcnmit  gefdjlagener  Sahne  (ein  angenehme« 
S^wetjer  @ffen).  ©aure  auSgefteinte  Kirfdjen  legt  man  in  eine 
tiefe  (SlaSfdjüffel,  ftreut  ben  nötigen  3uder  nebft  3unmet  barüber  unb 
legt  einen  ©aljnefdjaum  nach  Kr.  29  barauf. 

37.  ©efrfjlageue  Saßnc  mit  Sdjwarjbrot  unb  3rrudjt=©cfee 
(eine  pomraerfdje  Steife).  Sitfe  füße  ©aßne  wirb  ju  Schaum  ge* 
fdjlagen,  tjalb  SSeiß*  tjalb  ©djwarjbrot  gerieben,  mit  3“öer  unb 
3tmmet  Dermifdjt,  beibeS  lagenweife  mit  (Selee  in  eine  Ülffiette  gelegt. 

38.  SSciitftrubclu.  $ierju  220  (Sr.  feingeriebeneS  Sdjwarj* 
brot,  125  (Sr.  auSgewafdjene  iöutter,  125  (Sr.  burdjgeficbter  ßuder, 
5 Gier  unb  2 (Sr.  ßimmet,  ferner  ft.  V*  fiiter  weiter  ©ein  nebft 
3uder,  3<wmet  unb  einigen  Keifen. 

Sie  Sutter  wirb  ju  ©aljne  gerieben,  mit  bem  3udcr,  3immet 
unb  ben  ©ibottem  *U  ©tunbe  gerührt,  bann  baS  ©dfwarjbrot  uaeß 
unb  nadj  burcfjgemifdjt,  fowie  audj  nacfjbem  baS  ju  ©djaum  ge* 
fdjlagene  ©iroeiß.  Siefe  SKaffe  wirb  in  Keinen,  mit  Sutter  beftritfienen 
unb  mit  gttHd’ad  beftreuten  ©led)formen  fdjön  gelbbraun  gebaden. 
Kalbern  bie  ©trubeln  erfaltet  finb,  feßt  man  fie  in  einen  irbenen  Sopf, 
begießt  fie  mit  bem  bemerften  ©ein,  Weidner  gehörig  mit  3uder  Der* 
fflßt  ift,  fügt  einige  Keifen  unb  etwas  3immct  Ijittju  unb  läßt  fie  fo 
lauge  langfam  fodjen,  bis  fie  aufgeben. 

SKan  gibt  bie  ©einftrubeln  auf  Keine  Seilet  ober  Untertaffen  an* 
ftatt  Greme  unb  faltem  ißubbing. 
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39.  2öein*Sreme  (fef)r  gut).  1 glafdje  guter  treibet  SBein, 
250  ®r.  gudet,  worauf  eine  Zitrone  abgerteben  wirb,  10  teilt  frifc^e 
(gier,  Saft  uon  jwei  guten  faftigen  gitronen  unb  1 mäßig  gehäufter 
©ßlöffel  SBeijenftärfe,  welche  mit  etwas  faltem  SBajfer  aufgelöft  wirb. 

©tan  fdjlage  bieS  altes  in  einem  93Iecf)=  ober  glaftrten  Xopfe  mit 
einem  Sdjaumbefen  ftar!  unb  ununterbrochen  nach  SJtr.  1 bis  oorm 
ffodjen,  fcfjutte  eS  rafcfj  in  eine  bereitftehenbe  Xerrine,  fefce  baS 
Schlagen  noch  einige  ©Knuten  fort,  fülle  bie  ©reme  beim  Anrichten 
in  öffietten  ober  ®läfer  unb  gebrauche  fie  an  bemfelben  Xage,  wo  fie 
gemacht  worben  ift.  ©tan  gebe  bittere  ©tafronen  ober  ähnliches  Meines 
SQacfwerf  baju. 

Kntnerf.  Sei  Stnroenbung  bon  fdjle<f)ter  ©tärfe  ober  fiartoffelmeljl  Würbe 

biefe  borjügtiche  Sreme  mißraten. 

40.  3Bein*Grerat.  3 Xeile  SBeißwein,  ein  Xeil  Straf,  im 
ganjen  eine  glafdje,  1 ißfunb  gucfer,  worauf  2 gitronen  abgerieben 
Werben,  ©aft  Bon  3 gitronen,  20  recht  frifdje  (gier  unb  30  ®r.  weiße 
©elatine. 

Xie  ©elatine  wirb  in  SBein  unb  Straf  auf  einer  heißen  glatte 
unter  öfterem  Umrühren  BoÖftänbig  aufgelöft.  UnterbeS  rühre  man 
bie  ©ibotter  mit  bem  burdjgeftebten  gucfer  tüchtig  eine  ^aC6e  ©tunbe 
lang,  füge  bie  abgeriebene  gitronenfchale  nebft  bem  ©aft  unb  bem 
fteifen  Schaum  ber  bemerften  ©ier  hittju,  bermifche  folcheS  mit  ber  in 
SBein  aufgelöften  ©elatine,  rühre  banadj  bie  ©taffe  noch  eine  SBiertel* 
ftunbe  unb  fülle  fie  in  ©remefdjüffeln.  gür  24  ißerfonen. 

41.  gitronen=6reme  mit  Agar-Agar,  501«  ©türmen. 

1 glafche  weißer  SBein,  250 — 330  ®r.  gucfer,  Worauf  2 frifdje 
gitronen  abgerieben  finb,  ©aft  Bon  3 faftigen  gitronen,  4 ganje  ©ier, 
8 ©ibotter,  1 ©ßlöffel  Slral.  XieS  alles  wirb  unter  ftarfem  Schlagen 
mit  einem  ©<hneebefen  §um  Wochen  gebracht,  bann  rafch  Born  geuer 
genommen  unb  */*  Stange  Agar-Agar,  nach  SIbfchnitt  M.  9tr.  1 auf* 
gelöft,  burch  bie  ©taffe  gefchlagen. 

42.  3itronen*(£reme  mit  ©rbbeeren  ober  Himbeeren,  ©ine 
©reme  nach  Borhergehenber  Slngabe,  jeboch  nur  mit  einer  gitrone 
gemacht,  wirb  mit  recht  fteifen  ©rbbeeren  ober  Himbeeren,  welche 
oorher  mit  gucfer  beftreut  worben,  lagenweife  in  eine  Stffiette  gefüllt; 
bie  oberfte  Sage  muß  ©reme  fein.  Sie  wirb  mit  ben  fdjönften  Srb* 
beeren  Berjiert  unb  S3iSfuit  baju  gegeben. 

43.  3fyfelfinen*Greme.  V*  fiiter  guter  weißet  SBein,  2 Slpfel* 
finen,  1 gitrone,  125  ®r.  gucfer,  6 — 8 ©ier. 
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Spfelfinen  unb  ßitronen  werben  am  3uder  abgerieben,  bocß  erfterc 
nid)t  ju  ftarf,  bamit  ber  ©efdjmad  nid)t  ju  fefjr  üorfjerrfcbe;  bann 
wirb  bet  ©aft  au«geprefjt  unb  alle«  über  lebhaftem  geuer  mit  einem 
©djaumbefen  ftarf  gefdjlagen,  bis  e«  fod)t.  3>ie  Sreme  wirb  atäbann 
rafd)  in  ein  ®efdjirr  gefcbüttet,  nodj  eine  Meine  SBeile  gef  plagen  unb 
bie  jum  ©ebraudj  beftimmte  ©Rüffel  gefüllt. 

44.  fRnfftfdje  (Sreme.  6«  wirb  bie  SBeht»©r&me  9fr.  39  ge» 
madjt,  moju  etwa  70  ©r.  Buder  unb  1 6i,  ober  1 Sljeelöffel  ©tärfe 
met)t  genommen  wirb,  ©obalb  fie  üom  geuer  ift,  gieße  man  unter 
fortwäfjrenbem  ©plagen  V*  ßiter  Straf  langfam  binju,  fefje  paufen* 
weife  ba«  ©plagen  fo  lange  fort,  bi«  fte  nicfjt  meljt  beiß  ift. 

45.  ©panifiber  fRei«.  1 glafdje  weiter  SBein,  250  ®r.  befter 
IRei«,  330  ©r.  Butter,  woran  eine  3>frone  abgerieben  wirb,  ©aft 
bon  2 Bitronen  unb  1U  ßiter  Straf. 

35er  fRei«  wirb  gewafcßen  unb  gut  abgebrüht,  in  einem  gtaftrten 
ober  Sunjlauer  ®efd)irr  mit  SBaffer  langfam  Weid)  unb  bitf,  aber  nidjt 
breiig  gefolgt;  bie  Körner  muffen  ganj  unb  anfe^nlicfj  bleiben.  Sltn 
beften  wirb  ber  SRei«  unb  am  fcbneUften  gar,  wenn  man  Ujn  nach 
bem  Slbbrüben  über  9tac^t  in  falte«  SBaffer  fteQt  unb  ibn  anberen 
Sage«  Weid)  fodjen  lägt.  3 ft  bie«  gefdjeljen,  fo  taffe  man  SBein, 
Buder  unb  Bitronenfaft  beiß  werben,  ben  SRei«  barin  bur^foc^en, 
rüf)re  ben  Straf  binju,  ftetle  ba«  ©efdjirr  jurn  $altwerben  bin  unb  fei 
unbeforgt,  wenn  bie  ©peife  ju  bünn  fdjeinen  möchte;  fie  wirb  wäljrenb 
be«  Äaltwerben«  bider  unb  barf,  aud)  erfaltet,  nidjt  fteif  fein.  Cor 
bem  Slnridjten  rübre  man  biefeibe  mit  einer  ©alatgabel  butcb,  fülle 
fte  in  Slffietten  unb  oerjiere  fte  mit  ©elee. 

6ine  gefönte,  faltgeworbene  SRotweinfauce  ober  grucbtfaft  baju. 

46.  Canitte=  (Sreme.  1 Vs  ßiter  füße  ©aljne,  in  6rmangelung 
frifdje  9Jtilcb  unb  eine  SBalnuß  bid  Cutter,  12  6ibotter,  1 ©ßlöffel 
feine  ©tärfe,  100  ©r.  Buder  unb  etwa«  SBaniHe. 

9lad)bem  man  ledere  jum  2lu«jief)en  mit  ber  ©afjne  unb  bem 
Buder  beiß  gefteHt  fjat,  rübrt  man  bie  6ibotter  nebft  ber  mit  etwa« 
SBaffer  aufgelßften  ©tärfe  fjittju  unb  fcßlägt  bie  6reme  mit  einem 
Reinen  weißen  ©dfaumbefen  bi«  »orm  ßodjen,  fdjüttet  fie  fdjnell  in  eine 
©djale,  fe$t  ba«  ©plagen  nodj  einige  SRinuten  fort,  nimmt  bie  CaniHe 
berau«  unb  rübrt  bie  ©reine  bi«  jum  ©rfalten  juweilen  butd),  bamit 
fitb  feine  $aut  bitbe.  Cor  bem  ©ebrau<b  richte  man  fie  jietlidj  an. 

Stagfbii,  Ro4&u$.  24 
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47.  ©djnell  $u  madjenbe  Sanilte«6rewe.  lVs  Siter  SWldj, 

8 recht  frifcfje  ©er,  ein  fn.  Sglöffel  ed)te  SBeijenftärfe  ober  feines 
Sütel)!,  Suder  nad)  ©efdjmad  unb  ein  ©tüd  ©aniHe,  etwa  für  20  fßf. 

3)ie«  alle«  wirb  in  einem  recht  fauberen  $opf  mit  einem  ©chaumbefen 
tüchtig  gefdjlagen  bi«  eben  oor  bem  Wochen,  bann  nehme  man  bie 
Sreme  öom  fteuer,  fdjlage  fte  noch  eine  Keine  SBeile  unb  fülle  fie  in 
eine  Slffiette.  @8  paßt  eine  ©djaum*,  aud)  Srucfitfauce  baju. 

48.  S3anif(e=ßreme  mit  SDtafroucn  unb  ©elee,  $utti  frutti. 
®er  ©oben  einer  Slffiette  wirb  mit  SJtafronen  belegt,  auf  jcbe  SDtafrone 
Vs  Teelöffel  Poll  |>imbeer*  ober  3o^anni8beer=©elee  gegeben  unb 
eine  93aniDe=©reme  barüber  angeridjtet. 

49.  SSntti  frntti  auf  anbett  3trt.  @8  wirb  ein  ©lancmanger 
nad)  SFir.  26  gefotzt  bon  ft.  Vs  Siter  SDtild),  2 Sfelöffel  Suder,  50  ®r. 
©tärfe,  3 (Siern,  einem  ©tüd  frifd^er  ©utter  bon  SBalnuggröfje  unb 
©anitle  ober  Sitronenfdjale,  ober  ftatt  beffen  einige  ©tüdchen  ganjer 
Simrnet  unb  4 ©tüd  geriebene  bittere  SÜtanbeln;  bann  Wirb  eine 
©djfiffel  mit  ©iäluit  ober  Suderpläfechen,  ober  aud)  mit  gewöhnlichen 
Sßläjjchen  belegt,  eingemachte«  Dbft  ober  gut  gelochte«  frifdjeS  Kompott 
barüber  gegeben  unb  mit  bem  abgelühlten  ©lancmanger  bebedt. 

50.  £utti  frutti.  Slgnefe.  ©eltebige«  Dbft,  al« : auSgefteinte 
Sirfdfjen,  in  4 leile  gefdjnittene  gute  Äpfel,  abgewogene  unb  au«gefteinte 
Swetfdjen  unb  bergl.  — wirb  mit  SBein,  Suder  unb  Sitronenfchale 
gelocht  unb  mit  ber  bidlidj  eingelochten  ©auce  jum  ©lalten  in  eine 
®reme=©chüffet  gelegt.  ®ann  Wirb  ein  ©lancmanger  gelocht,  Wie  e« 
borfteljenb  bemerlt  worben,  öon  ft.  Vs  Siter  SDtilch,  SSaniHe  ober  3** 
tronenfchale,  ft.  80.  ®r.  ©tärle,  6 ©bottern,  70  ®r.  Suder,  unb 
abgelüljlt  auf  ba«  Dbft  gegeben,  ber  fefte  ©iweifjfchaum  barüber  ge- 
ftridjen,  reichlich  mit  Snder  beftreut  unb  mit  einem  ®lühmeffer  ober 
glühenb  gemachter  ©Raufet  gelbbraun  gemacht,  inbem  man  biefe  über 
ber  ©peife  hin  unb  fyex  bewegt. 

51.  5Dtanbel=6reme.  1 Vs  Siter  frifdje  SDtilch,  125  ®r.  geriebene 
SDtanbeln,  100  ®r.  Suder,  8 — 10  ©botter,  2 @fjlöffel  ©tärle,  ©anitle 
ober  S'troitenfihale. 

®ie«  alle«  laffe  man  unter  ftarfem  fRüljren  faft  jum  Wochen 
lommen,  fchütte  bie  ©eme  fdjneU  in  eine  ©cf)ale,  rühre  noch  eine 
SBeile,  bi«  jie  nicht  mehr  heig  ift,  unb  richte  fie  an. 

52.  SHanbelfpcife.  125  ®r.  fein  geriebene  SDtanbeln,  125  ©r. 
Suder,  ft.  Vs  Siter  füge  ©ahne  ober  SDtildfj  mit  einem  ©tüddjen 
frifcher  Sutter,  25  ®r.  ©elatine  unb  ein  ©tüd  ©aniHe. 
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SJfanbetn  unb  Buder  werben  tüegtig  geröhrt,  bann  gibt  man 
unter  ftetem  JRügren  bie  ©agne,  worin  man  bie  öanifle  gehörig  gat 
auSjiegen  taffen,  naeg  unb  naeg  ginju,  banaeg  bie  mit  einer  gatben 
taffe  SBaffer  aufgetöfte  ©etatine,  rügrt  noeg  eine  Sßiertetftunbe,  wobei 
bie  SHaffe  ganj  bidlieg  wirb,  unb  füllt  fte  in  eine  mit  feinem  £>I 
beftriegene  gorm. 

SBünfegt  man  eine  SSaniHefauce  babei  ju  geben  (was  inbe§  über* 
ftüffig  ift),  fo  bleibt  bie  SSanitte  im  Sreme  weg.  — gür  6 Ißerfonen. 

53.  ©agnefpetfe.  ©t.  V*  ßiter  füge  ©agne  ober  9J?ileg  wie  bor* 
ftegenb,  ein  ©tüd  SSanitte,  130  ©r.  Buder,  6 frifege  Sier  unb  ©etatine. 

SWan  lägt  bie  SBaniÜe  in  ber  ©agne  gut  auSjiegen,  jerrügrt  bamit 
bie  Sibotter  unb  ben  ßuder  unb  lägt  eS  unter  ftetem  SRügren  eben 
auffoegen.  Sann  bom  geuer  genommen,  wirb  bie  aufgetöfte  ©etatine 
unb  nadjbem  ber  fteife  Siweigfegaum  bureggemifegt.  Sie  Sterne  wirb 
lagenweis  mit  ©tüddgen  ©etee  in  eine  Sßorjeltanform  gefüllt  unb  erft 
bottftänbig  erfaltet  eben  bor  bem  ©ebraueg  geftürjt. 

gür  6 ißerfonen. 

54.  3t^ro«cnf|icife.  SOtan  nimmt  gierju  12  frifege  (Sier, 
400  ©r.  Buder,  lts  Siter  SBein,  ©egale  unb  ©aft  einer  Bitrone  unb 
l1/»  ©tange  Agar-Agar. 

Sie  Sibotter  werben  mit  bem  Buder  V*  ©tunbe  gerügrt,  bann 
fügt  man  naeg  unb  naeg  SBein  unb  B'ttonen  ginju,  rügrt  noeg 
V*  ©tunbe,  gibt  ben  mit  SBein  aufgetöften  Agar-Agar  ginju  unb 
julegt  ben  ganj  fteifen  ©(gaum  ber  (Sier.  Sanacg  füllt  man  baS 
©erügrte  in  eine  mit  feinem  Dl  beftriegene  gorm  unb  ftcEtt  fie  bis 
jum  näegften  Jage  gin. 

55.  6egofotabe*(£rente  in  görmegen  (öorjüglieg).  125  ©r. 
gute  füge  ©egofotabe,  125  ©r.  Buder,  1 Siter  SJtileg,  4 retgt  frifege 
Sier,  6 Sibotter  unb  ein  ©tüd  SSanitte. 

Sie  SJJilcg  wirb  mit  SSanitte  unb  Buefer  6 SKinuten  gefolgt  unb 
bureg  ein  SWuttläppegen  getaffen.  UnterbeS  wirb  bie  ©egofotabe  mit 
etwas  SJtilig  eingeweiegt,  fein  gerügrt,  ju  ber  SSaniltemiteg  gegeben, 
einige  SJfinuten  gefoegt  unb  jum  Srfatten  gingefteüt.  Staegben  wer* 
ben  Sier  unb  Sibotter  tüegtig  gefegtagen,  mit  ber  ©cgofolabemaffe 
Berrügrt,  in  fteine  mit  SSutier  auSgeftriegene  görmegen  ober  in  eine 
gorm  gefüllt,  im  SSadofen  in  focgenbeS  SBaffer  geftettt  unb  nur  fo 
tange  barin  getaffen,  bis  ber  gngatt  feft  geworben,  fo  bag  berfetbe 
beim  SSerritgren  niegt  megr  am  ginger  ftebt.  Sann  werben  bie 
görmegen  ober  gorm  rafeg  gerauSgenommen,  jum  fegnetten  Srfatten 
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auf  ©iS,  in  ©rmangelung  in  fattcS  ©runnenwaffer  gefteflt  unb  gang 
falt  gcftürgt.  — fjür  6 — 8 ©erfonen. 

56.  ©d)ofolabe=©reme.  125  ©r.  ©djofolabe,  lVs  Siter  90?ilcß, 
Surfet  nacß  ©efcßmarf,  10  ©ibotter,  S3aniUe  unb  1 ©ßlöffel  ©tärfe. 

2)ie  ©djofolabe  lägt  man  über  geuer  mit  etwas  SBaffer  gergeßen, 
mit  SDWtß  unb  Surfer  5 SWinuten  langfam  fotzen.  ®ann  rüßrt  man 
bie  ©ibotter  unb  ©tärfe  mit  gurürfbeßaltener  SWilcß , gibt  unter  ftetem 
SRüßren  bon  ber  ©djofoIabesSRilcß  bagu  unb  gießt , inbem  man  tüchtig 
fcßlägt,  biefeS  gur  fodjenben  SJtildj,  nimmt  ben  lopf  bor  bem  ®urcß* 
focßen  bom  geuer,  feßt  baS  ©plagen  fort  unb  richtet  erfaltet  bie 
©reme  an. 


57.  ©d)ofolabe»(Ereme  oßne  ©ier.  ©tarf  1 Siter  9Jlildj, 
125 — 130  @r.  bittere  ©cßofolabe,  93aniCfe  naiß  ©efcßmarf,  reicßlicß 
1 ©ßtöffet  boB  ©tärfe,  V«  ©funb  Surfer. 

SJfan  läßt  bie  ©djofolabe  mit  etwas  SBaffer  über  geuer  gergeßen 
unb  mit  Sütilcß,  Surfer  unb  ©aniüe  focßen.  UnterbeS  rüßrt  man  bie 
©tärfe  mit  guriirfgelaffener  SJiildj  ober  faltem  SBaffer  an,  gibt,  eße 
mau  fie  gut  focßenben  ©djofolabemildj  gießt,  bon  biefer  einige  Söffel 
boß  gur  ©tärfe,  läßt  bie  ÜJiaffe  unter  ftetem  Siüßten  aufforfjett  unb 
rietet  erfaltet  bie  ©reme  an. 

gti  Seiten,  in  benen  bie  ©ier  rar  ftnb,  eine  feßr  gu  empfe^Ienbe 
©reme. 


58.  ©cßofolabefßeife.  200  ©r.  füße  ©djofolabe,  6 ©ier, 
125  ®r.  Surfer,  16  ©r.  ©elatine  unb  ein  ©türf  ©aniHe. 

SDie  ©cßofolabe  tbirb  in  ft.  V*  Siter  SBaffer  borßer  gut  eingeweießt, 
aufs  geuer  gebracht,  boßftänbig  gerrüßrt,  oom  geuer  genommen,  Surfet 
unb  nacß  unb  nacß  unter  ftetem  SRiißren  bie  ©ibotter  ßingugefügt. 
Siiefe  SKaffe  wirb  mit  einem  ©cßaumbefen  über  geuer  fo  lange 
gcfdjlagen,  bis  fte  einmal  auffoeßt.  ®ann  fteHe  man  fie  bei  ©eite, 
rüßre  bie  aufgelöfte  ©elatine  bureß  unb  bann  ben  feften  ©cßaum  ber 
bemerften  ©ier.  SJian  gi6t  bie  ©peife  in  eine  mit  Sßanbelöl  be* 
ftrießene  ©orgeüanform.  SRacß  bem  ©türgen  fann  gefeßlagene  ©aßne 
ijerum  gelegt  werben.  — gür  6 ©erfonen. 

59.  3Jtafronen=(Sretne  mit  SDianbeltt.  ©t.  Vs  Siter  SJfilcß, 
8 ©ibotter,  8 ©türf  geriebene  HRafronen,  100  ©r.  Surfer  unb  70  ©r. 
gefdjälte,  feingeßarfte  SDfanbetn. 

S)ie  SJiilcß  wirb  mit  ft.  30  ©r.  S»tfer,  Sitronenfcßale  unb  einem 
©türfeßen  Siwmet  langfam  bis  gum  ßoeßen  gebra<ßt,  bann  werben  bie 
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©ewürge  ^erauSgenommen,  bie  SJlaftonen  tjineingerü^rt  unb  einige 
Minuten  gefotzt,  Sarauf  nimmt  man  bie  ©reme  bom  Steuer,  rührt 
bie  mit  etwas  SJlilch  ger  rührten  Sibotter  ^ingu  unb  rietet  fte  an. 
9ta<f)bem  fie  erfaltet  ift,  oermifdjt  man  bie  SJlanbeln  mit  bem  3ucfcr, 
ftreut  fie  baröbet  unb  gibt  benfelben  burch  eine  gtiitjenbe  Schaufel, 
welche  man  "barüber  hält,  eine  gelbe  Färbung. 

60.  ©reme  mit  bitteren  SJlafronen.  1 Vs  ßiter  SJlilch,  8 ©ier, 
100  ©r.  3ucfer,  1 Sßlöffel  Starte,  etwas  mit  3ucfer  geflogene  ©anitle 
ober  3imnict  unb  ein  ©tüdchen  frifc^e  ©utter. 

SieS  alles  f erlägt  man  mit  einem  ©chauntbefen  bis  gum  Soeben, 
fd^üttet  es  fc^nell  in  eine  ©chale  unb  fchlägt  eS  noch  eine  SBeile.  Sin* 
gerichtet  wirb  bie  ©djüffel  mit  gröblich  geflogenen  bitteren  SJlafronen 
beftreut. 

61.  2Jlilch= ©reute  mit  Straf.  lVs  ßiter  SJlilch,  10  (Sibotter, 

1 gehäufter  (Sßlöffel  feines  SETie^l,  125  ®r.  3uder  unb  3itronenfchale, 

2 SBalnug  bief  frifche  ©utter,  V«  bis  1 Söffe  Slraf. 

©utter  unb  SJlehl  lägt  man  heiß  werben,  bis  festeres  frauS  wirb, 
bann  oom  ffeuer  genommen,  rührt  man  SJlilch,  Sibotter,  ©ewürg  unb 
3uder  hingu,  fchlägt  es  ftarf  bis  Dorm  Wochen,  f (hättet  eS  rafch  in 
eine  ©<hale  unb  fchlägt  ben  Slraf  allgemach  h*«ju. 

62.  ©rerae  Don  Startoffelmehl.  ©t.  V*  ßiter  SJlildj,  70  ®r. 
3ucfer,  3 ©er,  1 Sßlöffel  Kartoffelmehl,  etwas  Stofen«  ober  Drangen» 
blütenwaffer. 

Sie  Hälfte  ber  SJlilch  fefct  ntan  mit  bem  3uder  aufs  ffeuer,  rührt 
bie  übrige  SJlilch  mit  bem  ©gelb  unb  Kartoffelmehl  an,  giegt  eS  in 
bie  auffochenbe  SJlilch  unb  lägt  eS  unter  ftetem  Stühren  einigemal 
auffochen.  Sann  nimmt  man  eS  bom  Steuer,  rührt  baS  gu  Schaum 
gefdjlagene  Siweiß  nebft  fo  biel  Stofen«  ober  Orangenblütenwaffer 
burch,  bag  bie  ©teme  einen  feinen  ©efchmad  baoon  erhält;  bon 
lefcterem  bebarf  eS  nur  weniger  Sropfen. 

63.  ©peife  bon  SieiSmehl  ober  geförnttm  ©ricSmehl.  Sir.  1. 
I1/«  ßiter  SJlilch,  125  ®r.  gemahlener  SteiS,  70  @r.  3uder,  4 ©er, 
30 — 40  ®r.  geriebene  SJlanbeln,  etwas  ganger  3immet  unb  3itronen» 
fchale  ober  einige  Sropfen  Orangenblütenwaffer. 

SJlilch,  SJlanbeln,  3“**  unb  ©ewürg  werben  aufs  geuer  geftetlt, 
bann  wirb  ber  SteiS  mit  einer  SJlefferfpifce  ©alg  unb  etwas  gurfief» 
gelaffener  SJlilch  angerührt,  in  bie  fochenbe  SJlilch  gegoffen,  unb 
währenb  man  ftets  rührt,  10  SJlinuten  Iangfam  gelocht;  gu  Weich  barf 
et  nicht  werben.  Sann  nimmt  man  ben  Sopf  bom  Steuer,  gibt  bie 
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©ibotter  mit  etwas  jurürfgebaltener  Milch  unter  ftetem  Stühren  laitg= 
fam  bittju,  mifcbt  ben  fteifen  ©iwetßfcbaum  burcb  unb  fd)öttet  bie 
(Steife  fc^neü  in  eine  naßgemaebte  ©cbüffet. 

©$  fann  eine  Sauce,  tt»ie  fie  bei  SBtancmanger  9lr.  1 bemerft 
worben,  baju  gegeben  »erben. 

Man  fann  auch  70 — 80  @r.  Korinthen  mit  ber  Mild)  auf« 
geuer  bringen,  bie  Manbeln  weglaffen  unb  anftatt  ber  bemerften 
©eroürje  etwa«  Simmet  unb  2 tßfirfidjblätter  in  ber  Milch  Jochen, 
fiebere  geben  einen  ©efebmarf  tion  bitteren  Manbeln.  3ft  man  fefjr 
eilig,  fo  fann  man  bie  ganjen  ©ier  mit  1 ©ßlöffet  SBaffer  tüchtig 
[plagen,  nad)bem  ber  ©opf  Dom  geuer  genommen,  Oon  ber  fod^enben 
SRciamaffe  allgemach  |injurü^ren  unb  bann  folc^eS  mit  berfelben 
oermifc^en. 

64.  2luf  anbere  Slrt.  9ir.  2.  lVs  Siter  SBaffer,  125  ©r. 
Surfer,  125  ©r.  5Rei«mef)l,  Saft  unb  abgeriebene  ©djale  einer  faft= 
reifen  Sitrone,  3 ©ßtöffel  Slraf. 

Man  bringt  Surfer,  Sittonenfaft  unb  Schale  mit  7/s  Siter  SBaffer 
jum  ffodjen,  rührt  baS  8tei3mebl  mit  bem  übrigen  SBaffer  binju,  focf)t 
eä  10  Minuten  unb  rührt,  wenn  e3  öom  geuer  genommen  worben, 
ben  Straf  burcb. 

fann  jebe  ©auce  tion  grudbtfaft  ober  SBein  ba$u  gegeben 

Werben. 

65.  ©djnecball  in  StaniQefauce.  l'/s  Siter  Milch,  je  nadbbem 
man  ben  ©djneebaü  groß  ju  haben  wünfdjt,  8—12  recht  frifdEie  ©ier, 
100  ®r.  3“^«,  1 Dbertaffe  Manbeln,  ein  ©türf  SJaniße  unb  einige 
©türfe  Siwntri. 

®ie  Manbeln  werben  gerieben  ober  fein  geflogen,  mit  ber  Milch, 
bem  Surf«  unb  ©ewürj  Iangfam  jurn  Uocben  gebracht,  bamit  lefctereä 
gut  auäjiebe.  UnterbeS  wirb  ba$  ©iroeiß  mit  einem  ©eil  bcS  Surfcrä 
ju  feftem  ©t^aum  gef  plagen,  auf  einer  flauen  ©djüffel  mit  einem 
Meffer  glatt,  runb  unb  bergartig  geformt,  auf  bie  fodjenbe  Milch 
geflohen  unb  borfirfjtig  unb  Iangfam  juweilen  1 Söffel  ooQ  barüber 
gegeben,  bis  ber  ©dfjnee  gar  ift,  Wa8  nur  einige  Minuten  bauert, 
©ann  nimmt  man  ifjn  bebutfam  mit  2 flachen  Söffeln  Ijerauä,  legt 
iljn  in  eine  tiefe  ©cßale,  jerrüßrt  bie  ©ibotter  mit  f alter  Milch  unb 
gibt  fie  nebft  einer  großen  SBalnuß  birf  Sutter,  inbem  man  ben  Stopf 
toom  geuer  genommen  bot  unb  ftart  rührt,  allgemach  ju  ber  fodjenb* 
beißen  SJaniQemilcb,  füllt  bie  ©auce,  welche  jueor  noch  eine  SBeite 
gerührt  werben  muß,  um  ben  ©ebneebaö,  jeboeb  fo,  baß  berjelbe  ganj 
weiß  bleibe  unb  nicht  öon  ber  ©auce  berührt  werbe. 
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9J?it  feinem  ßucfer  beftreut  unb  niebticfj  oerjiert,  macht  bie«  ©eridjt 
eine  ^übfrfje  SRittelfchüffet. 

©ine  fcfjöne,  halb  aufgeblähte  Stofe,  mit  einigen  Keinen  Stofen* 
blättern  pfantmengebunben,  oben  in  ber  SStitte  hinein  geftecft,  macht 
fich  hübfch- 

2t  n nt  er  f.  ftafl«  8 Sibotter  jur  6auce  angemenbet  »erben,  lann  man  borher 

‘/i  (Eßlöffel  Starte  in  ber  2RiI<h  burd)tod)cn  laffen. 

66.  Änf  anbere  3lrt.  Stachbem  ber  Schnee  recht  feft  gefdjfagen, 
ftid^t  man  mit  bem  Söffet  Heine  iöätlchen  baoon  ab,  legt  fte  auf  bie 
nach  öorhergehenber  Angabe  fochenbe  SDtildj,  läßt  fie  einmal  auffochen, 
wäfjrenb  man  ben  £opf  pbecft,  legt  fie  bann  fdjnell  in  eine  Schöffel, 
gibt  anbere  hinein  unb  fährt  fo  fort,  bi«  alle  gefocht  ftnb.  S)ann  macht 
man  bie  Sauce  wie  im  $3orhergef)enben,  legt  eine  Sage  Säflchen  in 
bie  beftimmte  Schöffel,  gibt  bon  ber  Sauce  baröber,  mieber  ÖäQchen 
unb  fo  abmechfelnb  weiter,  bi«  au«  bem  ©anjen  ein  etwa«  bergartige« 
©eridjt  entftanben,  ba«  mit  ber  noch  äbrigen  Sauce  bebecft  wirb, 
danach  beftreut  man  e«  mit  geftoßenen  bitteren  SRafronen  ober  $ucfer 
unb  Bimrnet. 

67.  ©ewöhnlidje  SWiMjfbeife.  1 Vs  Siter  SDtitch,  2 gehäufte 
©ßtöffel  Stärfe,  eine  ffialnuß  bicf  Sutter,  4 ©ier,  2 Sßlöffel  ßucfer, 
eine  Keine  h albe  Saffe  SiofenWaffer,  ober  4 Stöcf  bittere  geriebene 
SJtanbeln  ober  Bimmet. 

S)ie«  alle«  wirb  unter  ftetem  unb  ftarfem  Stöljren  burchgefodjt 
unb  in  eine  naßgemachte  Schale  gefchöttet.  Huch  fann  man,  nachbem 
bie  fochenbe  SRilch  oom  geuer  genommen,  bie  ©ibotter  öorfidjtig  hin* 
prüfen  unb  ba«  p Schaum  gefchlagene  ©iweiß  burchmifdjen. 

©«  fann  eine  Sauce  ooit  Hagebutten,  frifchen  ßwetfchen,  fowie 
jebe  anbere  Obftfauce  bap  gegeben  werben. 

68.  Schale  mit  Styfelfüten.  SRan  fdjneibet  bie  Hpfelftnen, 
nachbem  fte  abgejogen,  in  feine  Scheiben,  legt  fie  tagenweife,  mit 
reichlich  geriebenem  Bucfer  burchftreut,  in  eine  tiefe  Schale,  gießt 
weißen  granjwein  baröber  hin  unb  gibt  fte  anftatt  Srente. 

3)en  Staub  ber  Schöffel  mit  reifen  ©rbbeeren,  gleich  ein«  $erl* 
fchnur  bicht  aneinanber,  belegt,  gibt  berfelben  ein  fchöne«  Hnfehen. 

69.  Sihale  non  drbbeeren  unb  Styfelftneufaft.  Hpfetfinen 
werben  au«gepreßt,  gute  reife  ©rbbeeren  »orfichtig  gewafchen,  mit 
Sucfer  beftreut,  in  eine  Schale  gelegt,  ber  Hpfetfinenfaft  baröber  ge* 
geben  unb  ber  Stanb  ber  Schöffel  mit  Styfelftnenfcheiben  gamirt. 
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70.  &f)feI*Grcntc  falt  ju  bereiten  (empfehlenswert).  lOStücf 
grofje  rafebgebratene  Sipfel,  200  ®r.  guder,  3 frifebe  ©iweifj,  ©aft 
unb  Schale  einer  guten  faftigen  gitrone  ober  SBaniße  unb  nach  ©e* 
lieben  2 Sfjlöffel  Straf. 

Sie  Gipfel  »erben  t>on  ©djale  unb  fferngeljoufe  befreit,  fdjnell 
burd)  ein  Siebten  gerieben  unb  mit  bem  fteifen  Schnee,  guefer,  ©aniHe 
unb  gitronen  1U  ©tunbe  gefcblagen,  ba#  ©emerfte  binjugegeben  unb 
bie#  alle#  2 ©tunben  ftar!  unb  ununterbrochen  nach  einer  SRidjtung 
bin  gerührt  unb  angeriebtet. 

71.  Sirftben*  (Sterne.  3 ißfunb  rote  ÜRai»  ober  SSeinfirfdjen 
ober  faure  ÜJioretlen,  250—375  ®r.  guefer,  6 Sier,  gitronenfcbeile, 
gimmet  unb  4 ©tücf  helfen. 

Sie  Äirfcben  »erben  bon  ben  «Stielen  unb  ©teinen  befreit,  bon 
Ic&teren  bie  Hälfte  jerftofjen,  mit  einigen  ©tücfen  gimmet  unb  ben 
«Reifen  in  etwa#  SBaffer  V* — V*  ©tunbe  auägefocbt  unb  auf  ein  ©ieb 
gefdjüttet.  Sie  burcijgelaufene  glüffigleit  lägt  man  mit  einem  ®la# 
SBein  unb  bem  guefer,  toorauf  bie  gitrone  abgerieben  ift,  foeben,  fügt 
bie  Stirfcben  b»ju,  foebt  fie  ju  9JiuS,  ftreiebt  fie  bureb  ein  nicht  ju 
feine#  ©ieb  unb  bringt  bie  3JlarmeIabe,  inbem  man  bäufig  burebrübrt, 
jum  Soeben.  Sann  rührt  man  einen  (Sfjtöffet  ooQ  mit  et»a#  SEBein 
jerrübrte  ©tärfe  binju,  lägt  e#  gut  burebfoeben,  nimmt  ben  Sopf  bom 
geuer,  rührt  bie  Sibotter  borfiebtig  binju,  »ie  e#  in  «ftr.  1 bemerft 
»orben,  fowie  auch  banacb  ba#  ju  fteifem  ®ebaum  gefcblagene  Stweifi. 

Sie  Srenie  »irb  in  eine  SXffiette  gefüllt  unb  mit  bitteren  geftofjenen 
«DJafronen  beftreut. 

72.  ©taibefbeer«  (Sterne,  auch  auf  Sorten  anjuwenben. 

2 fßfunb  reife  Stachelbeeren,  1 ißfunb  guefer,  6 gier,  1 ®la#  SEBein, 
et»a#  gimmetwaffer. 

Sie  Stachelbeeren  befreit  man  bon  Stiel  unb  ©Ifitenftetle,  focht  fte 
in  SSaffer  »eich,  lägt  fie  ablaufen  unb  rührt  fte  bureb  ein  ^ieb.  Sann 
focht  man  guefer  unb  SEBein,  fügt  bie  SRarmelabe  unb  et»a#  gimmet» 
»affer  binju  unb  berfä^rt  weiter  nach  borheriger  Slngabe. 

73.  ©taebelbeerfpeife.  (fRejept  bon  bet  gnfel  göbr).  ©tarf 
1 Siter  unreife  bon  ©tiet  unb  ©lume  befreite  ©tacbetbeeren  laffe  man 
mit  ft.  1 fiiter  SEBaffer  »eich  foeben,  reibe  fte  bureb  ein  ©ieb  unb  ber* 
füge  fte  nach  ®efcbmacf.  Sann  fejje  man  ba#  ÜJtu#  auf#  geuer,  gebe 
250  ®r.  SRei#mebI,  »eiche#  mit  bem  gewonnenen  ©aft  angerüfirt  ift, 
binju,  laffe  e#  unter  ftetem  Stühren  eine  SBeile  foeben  unb  giefje  bie 
SJtaffe  in  eine  nafjgemacbte  gorm. 

(£#  wirb  rohe  ©ahne  baju  gereicht 
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74.  Grb&eer^Sreme.  2 ißfunb  recht  reife  Erbbeeren,  230  bi« 
300  ©r.  Suder,  6 Eiweig,  1 ©la«  SRotmein. 

®ie  Erbbeeren  »erben  borfidjtig  abgefpült,  jum  Äbtröpfeln  auf 
ein  nic^t  ju  feine«  Sieb  gelegt,  banadj  burchgerieben.  2)ann  wirb  ber 
SBein  mit  bem  Suder  gelocht,  ba«  Erbbeermu«  h»jugefügt,  unter 
öfterem  Umrühren  jum  Wochen  gebracht,  1 Eglöffel  Stärfe  burch* 
gelocht,  ber  2opf  bom  geuer  genommen  unb  ber  fteife  Eiweigfchaum 
burchgemifcht. 

ßladjbem  bie  Ereme  angerichtet,  wirb  fte  furj  bor  bem  ©ebrauch 
mit  recht  fchönen  Erbbeeren  berjiert. 

75.  Greine  bon  Johannisbeeren  unb  Sago.  376  ®r.  bon 
ben  Stielen  abgeftreifte  Johannisbeeren,  330  ©r.  Suder,  70  ®r. 
©ert  = Sago,  6 Eiweig,  etwa«  ßimmetwaffer  ober  einige  Stüde 
Simmet. 

®ie  Johannisbeeren  werben  mit  bem  geflogenen  Suder  unb  gim» 
met  unb  bem  Sago  Iagenweife  burchftreut,  jugebedt,  bi«  ju  lU  Stunbe 
tangfam  gefocht,  inbem  man  ben  Eopf  juweilen  fchüttelt.  35ann  wirb 
ber  recht  fteife  Eiweigfchaum  behutfam,  bamit  bie  ©eeren  nicht  jer* 
rührt  Werben,  burchgemifcht  unb  bie  Ereme  angerichtet. 

76.  Greme  bou  #imbecr=  unb  JohanniSbeerfaft,  in  Slffietten 
ober  ©lüfer  ju  füßen.  Star!  V*  Siter  halb  £>imbeer*  haI&  Sohan* 
niSbeerfaft,  12  Eier.  2)er  Suder  richtet  fidj  nach  ber  ©efchaffenheit 
be«  Safte«.  $u  frif^em  Saft  nehme  man  260  bi«  376  ©r.  geriebenen 
Suder,  ju  eingefochtem  ben  fehlenben. 

Saft,  Suder  unb  Eibotter  fchlägt  man  mit  einem  Scfjaumbefen 
bi«  norm  Kochen,  nimmt  ben  $opf  rafdj  oom  geuer,  fährt  §u  fragen 
fort,  inbem  man  ben  fehr  fteifen  Schaum  bon  8 Eiern  burdjmifcht. 

SGBünfcht  man  biefe  Ereme,  fehr  angenehm  bon  garbe  unb  ©e* 
fchmad,  in  ©täfer  ju  füßen,  fo  fann  man  jebe«  ®ta«  auf  ein  feine« 
Eeßerchen  fteflen,  ein  paar  bittere  äRafronen  ober  ein  groge«  ©isfuit 
nebft  einem  Xhcelöffel  baju  legen  unb  bie  Xeßer  auf  einem  ©räfentir« 
teßer  herumreichen  laffen. 

77.  ^imbeerfrfjaum  in  ©läfer  jn  füßen.  6 Eirneig  fchlägt 
man  ju  fehr  fteifem  Schnee  unb  mifdjt  3 Eglöffel  §imbeergelee  unb 
3 Eglöffel  S“det  burch- 

78.  Grbbeerfthaum  in  ©lüfer  jn  füßen.  lVs  Siter  ber  reifften 
SBalberbbeeren,  s/s  Siter  bide  füge  Sahne,  260  ©r.  Suder  unb 
etwa«  abgeriebene  Sitronenfchale  ober  feiner  S'wwet. 
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$ie  SSeeren  werben  mit  ber  ©ahne  jerrü^rt,  burdj  ein  Sieb  ge* 
rieben,  mit  $mfo  unb  ©ewürj  ju  Schaum  gefdjlagen,  in  (Steifer 
gefüllt. 

79.  3traffd)aum.  lVs  ßiter  bitte  faure  ©ahne,  lU — lU  ßiter 
Brat  ober  auch  SJlabeira  nach  ©eftbmaef  mit  ßuder  oerfüßt. 

@8  wirb  bied  ju  ©tbaum  gefc^tagen,  in  ©läfer  gefüllt. 

80.  (£retne  oon  geflogener  ©ahne  mit  ®iwciftf<boum  in 
©läfer  jn  füllen.  3Jtan  ftblage  frifd^eä  ©iweifj  mit  Butter  5«  einem 
ganj  feften  ©tbaum  unb  nehme  auf  jebeS  ©iweifj  1 Sfjlöffel  bitte  faure 
©abne,  meltbe  gehörig  mit  Butter  unb  ©anille,  lejftere  mit  etwa8 
Butter  retbt  fein  geftofjen  ober  mit  abgeriebener  Biteonenftbale  ber* 
miftbt  worben.  3ebe8  wirb  einzeln  mit  einem  ©tbaumbefen  retbt 
flaumig  gcftblagen  unb  mit  einanber  bermiftbt. 

81.  ©reine  uon  geflogener  ©ahne  (©illebub)  in  ©lofer  ju 
füllen.  lVe  ßiter  bitte  füfje  ©ahne,  250  ©r.  Butter,  worauf  2 Bi* 
tronen  abgerieben  finb,  nebft  bem  ©aft  berfelben  unb  3 ©la8  weiter 
granjwein. 

2)ie8  aüe8  mit  einanber  bermiftbt,  wirb  im  halten  mit  einem 
©tbaumbefen  geftblagen.  ©obalb  ©tbaum  entftebt,  wirb  berfelbe  ab* 
genommen,  in  fleine  ©läfer  gefüllt  unb  fo  fortgefabren,  bi8  ba8  ©anje 
©tbaum  geworben  ift. 

2Kan  tann  ftbon  einige  ©tunben  jubor,  ehe  man  ju  ftblagen  an» 
fängt,  bie  SJcftanbteile  mit  einanber  bermiftben. 
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I.  ßlöfje  3U  0uppen  un6  «frifafiees. 

1.  Siegeln  bei  bei  Zubereitung  ber  Stöße. 

1.  «inmriipcn  i«  Ottjbrolt*.  3)aS  SEBeißbrot  gu  Stößen  barf  Weber 
frifcß  fein  nod)  in  warmes  SBaffet  gelegt  »erben,  weil  es  anbernfatts 
eine  fiebrige  SDiaffe  würbe.  SDian  lege  ei  eine  Reine  SBeile  in  fatteS 
SEBaffer,  brüde  ei  bann  aus  unb  gerreibe  eS. 

2.  Probt.  $war  finb  bie  SRegepte  mögticßft  genau  beftimmt,  ba 
eS  jcbodj  bei  mannen  Stößen  auf  eine  Steinigfeit  tneßr  ober  weniger 
Stüffigfeit  anfommt,  fo  ift  gu  raten,  oor  bem  formen  ein  Slößcßen 
gu  foeßen,  wo  bann  nacß  SebürfniS  etwa«  SEBeißbrot  ober  SEBaffer  gu* 
gefegt  werben  fann. 

3.  Tonnen  btr  *lö£t.  gteifd) flöße  gu  ffrifaffceS  unb  Suppen  wer* 
ben  entweber  mit  ben  £>änben  aufgerottt,  inbem  bie  £>anb  mit  fattem 
SEBaffer  feucßt  gemacht  wirb,  ober  man  ftreidjt,  waS  appetitlicher  ift, 
bie  SRaffe  auf  eine  ftacße  ©djüffel  unb  fließt  mit  einem  Üßee*  ober 
Sßlöffel,  wetdjer  jebeSmal  in  bie  foeßenbe  Souilion  getaucht  wirb, 
ein  Slößcßen  naeß  bem  anbern  ab,  legt  ei  in  bie  nießt  gar  gu  ftarf 
foeßenbe  Suppe  unb  läßt  eS  gugebeeft  nacß  Stngabe  10 — 16  SRinuten 
fotßen. 

4.  fiodjtn  Itr  «löjt.  ^>at  man  öiele  Stöße  gu  foeßen,  fo  ift  eS 
beffer,  foteße  erft  auf  eine  Scßüffet  gu  legen  unb  bann  alte  gugteieß 
ins  Socßenbe  gu  geben,  ba  fonft  bie  erften  gu  lange  foeßen  Würben, 
was  nießt  fein  barf.  SEBenn  bie  Stöße  oon  Stießt,  Sartoffetn  ober 
SEBeißbrot  inwenbig  troefen  geworben,  fo  finb  fie  gar;  ffleifcßftöße 
wenn  man  fein  roßeS  gteifcß  meßr  fießt.  Stöße  gu  ffrifaffeeS  foeße 
man  nießt  in  bieftießer  Sauce,  weit  fie  barin  bießt  werben,  fonbern  in 
Souilion  ober  SEBaffer  unb  Satg.  Me  Stöße  müffen  gugebeeft  gefoeßt 
unb  fogteieß  angerießtet  werben. 

2.  Slöße  ju  SrebS*  unb  Slalfuppen.  9Ran  rüßre  2 — 3 ®ß* 
löffet  Pott  SrebSbutter  weieß,  gebe  ßingu  2 Sibotter,  1 Untertaffe  Poll 
feingeßaefteS  gifcß*  unb  Srebsfleifcß  aus  ben  Scßeren,  ebenfooiet  in 
SBajfer  ftarf  auSgebrücfteS  SEBeißbrot,  SDiuSfatblüte,  Saig  unb  baS  gu 
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©cfjaunt  gefdftagene  ©i»eiff,  rübre  eS  gut  untereinanber,  forme  eS  ju 
Keinen  runbeit  Stoffen  unb  tocffe  fie  in  ber  Suppe  5 SRinuten.  Sie 
Scb»änje  lege  man  beim  Slnridjten  in  bie  Serrine,  weit  fie  burcfj 
Soeben  ^art  »erben. 

3.  filöffe  bon  gtufffifiben.  SORan  taffe  in  100  ®r.  guter  ©utter 
eine  feingebacfte  Schalotte  gelb  fdjmifcen,  tü^re  auf  bem  Seuer  f)inju: 
100  ®r.  geriebene  Semmel,  reichlich  2 ©fftöffet  Sahne,  3 ©ibotter 
unb  ein  ganzes  ©i,  unb  taffe  bann  in  einem  anbern  ©efcbirr  bie  ÜRaffe 
abfübten.  UnterbeS  »erbe  250  ©r.  robeS,  üon  £>aut  unb  ©raten 
gereinigtes  3ifd)fleifcfj  unb  70  ®r.  ÜJiarl  ober  frifcfjer  Spec!  mit  Satj 
recht  fein  ge^acft  unb  bann  im  SRörfer  fein  gerieben,  nebft  SRuSfat* 
btüte,  et»aS  »eiffem  ©feffer  unb  fetjr  fein  gebacfter  ©eterfiiie  mit  ber 
abgerü^rten  äRaffe  oerbunben,  auf  eine  flache  Stöffel  geftricfjcn,  mit 
einem  naffgemaebien  X^eetöffet  ß'löge  auSgeftodjen  unb  5 SRinuten  in 
©ouiUon  gefotzt. 

4.  Slöffe  jn  braunen  Suppen.  250  ®r.  mageres  Sdj»eine* 
fleifcff  nebft  125  ©r.  ßalbfteifdj  otjne  Seinen  »irb  fe^r  fein  getjacft, 
bann  reibt  man  70  ®r.  ©utter  ju  Sahne,  rührt  2 ©ibotter,  70  ©r. 
in  SBaffer  einge»eicbteS  unb  auSgebrücfteS  SBeiffbrot,  Satj,  ßitronen* 
fetale  unb  SRuSfatblüte  b»ju,  aud)  baS  gebaefte  Steifet),  unb  mifdjt 
jutefct  ben  Schaum  eines  ©imeiffeS  bureff  bie  ÜRaffe.  §ierbon  »erben 
Keine  Slöffe  aufgerotlt  unb  in  Sleifcfjbrübe  gar  gefoefjt.  SRan  fann  fie 
auch  nach  bem  Soeben  mit  feinem  $miebacf  beftreuen  unb  in  ©utter 
gelb  »erben  taffen. 

5.  Sllöffe  non  fRinbfteif^.  ©S  »irb  250  ®r.  SeeffteafSfteifcb 
mögtiebft  fein  ge^aeft,  »obei  man  altes  Sehnige  entfernt.  S)ann  70  ©r. 
©utter  ju  Satjne  geröhrt,  binjugefügt:  2 ©ibotter,  50  ®r.  abgefcfiätteS, 
eingemeiebteS  unb  auSgebrücfteS  SRildfbrot,  ÜRuSlahtuS,  Satj  unb 
gule&t  ber  Scbaum  bon  einem  ©imeiff.  3)ie  ÜRaffe  muff  j»at  et»aS 
»eich  fein,  aber  boeb  gehörig  jufammen  bitten-  2Ron  ftiebt  fie  mit 
einem  Söffet  ab  unb  locht  fie  5 SRinuten  in  ber  Suppe. 

6.  Stoffe  bon  ßalbfleifdj.  ®iefe  »erben  ganj  »ie  SRinbfleifcb* 
Köffe  gemaefft,  übrigens  fann  et»a8  feingebaefte  ©eterftlie  bureffgemifebt 
»erben. 

7.  SJlibberftöffdjen  ju  feinem  ßalbfteifdj*5rifafffe  unb 
haftete.  SRan  nimmt  bierp  250  ©r.  friffbeS  fefteS  Stierenfett  unb 
330  ®r.  ffatbSmibber,  entfernt  bie  häutigen  Seite,  feffabt  unb  ftöfft 
bcibeS  fo  lange  unb  fein,  bis  man  eins  bom  anbern  nicht  mehr  unter* 
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fdieiben  fann.  Sann  ftreut  man  ba§  nötige  feingemadjte  Satj  nebft 
Pfeffer  barüber,  ftögt  öon  neuem,  rütjrt  e«  gehörig  unter  einanber, 
tput  ein  (Ei  ^inju  unb  flößt  mieber,  banad)  ein  jmeite«,  gießt  bann 
unter  fortmäljrenbent  Stoßen  fo  üiel  SBaffer,  at«  eine  halbe  (Eier}d)ale 
faßt,  in  bie  SRaffe  unb  mieberholt  bieS,  fobalb  ba«  SBajfer  einge* 
brungen  ift,  berfd)iebene  9Me,  bod)  barf  es  nic^t  ju  oft  unb  ju  rafd) 
auf  einanber  folgenb  gefdjefjen,  meit  fonft  bie  Stößdjen  im  erften 
gälte  ju  meidj,  im  Iefcteren  nicht  jart  mürben.  Sann  beftreut  man 
ein  Cacfbrett  mit  ÜJiet)I,  formt  barauf  bie  Klößchen  oon  bicfer  SBal» 
nußgröße,  fodjt  fie  in  gteifcßbrühe  unb  legt  fie  in  ba«  fertige  grifaffee. 

8.  Suppenflößc  oou  übriggcbliebencm  gebratenen  ober  ge* 
fod)ten  g(eifd).  SJiatt  richte  ficfj  bei  ben  Ceftanbteilen  biefer  Stöße 
nach  9fr.  4,  entferne  au«  bem  gteifd)  alte  Seinen,  hade  e&  mögtidjfl 
fein,  rühre  ba«  geriebene  SBeißbrot  mit  ber  Cutter  über  geuer  ein 
mcnig  gelblich,  thue  e«  in  eine  Schale,  oermifdje  e«  mit  ben  benterften 
Seiten,  füge  SJtu«fatbtüte  ober  3Jiu«fatnuß,  in  (Ermangelung  feinge* 
haefte  fßcterfilie  hinju,  rotte  Meine  Stöße  baoon  auf  unb  fodjc  fie  einige 
SRinuten  in  ber  Suppe. 

9.  Sdjmaramftöße  in  grteifdjfttppe,  auch  in  frifchem  (Erbfen* 
gentüfe  (in  erfterer  für  14—16,  in  letzterem  für  6—8  fßerfotteu.) 
125  ®r.  feine«  9Jieht,  125  ©r.  Cutter,  V*  Siter  SBaffer,  4 (Eier, 
etrna«  üRuäfatbtüte. 

Sie  £>alfte  ber  Cutter  mirb  fodjenb  heiß  gemacht,  ba«  SReht  mit 
ber  ÜRildj  angemengt  unb  nebft  einem  (Eimeiß  ju  ber  Cutter  gefügt 
unb  gerührt,  bis  bie  ÜRaffe  nicht  mehr  am  Sopfe  Mebt.  Sann  mirb  bie 
übrige  Cutter  meid)  gerieben,  9Ru«fatbtüte,  ein  (Eibotter  nach  bem 
anbern,  fomie  auch  nadjbem  bie  etma«  au«gebampfte  SRaffe  h>niu* 
gefügt.  Cci  fchroach  gefatjener  Cutter  mürbe  auch  etroaö  Satj  nötig 
fein,  ßutefct  rührt  man  ba«  ju  fteifem  Schaum  gefdjlagene  (Eimeiß 
burch,  fticht  mit  einem  naßgemachten  Söffet  Stößdjen  baoon  ab  unb 
focht  fie  jugebetft  10  2Rinuten  in  Suppe  ober  in  einem  (Erbfengemüfe. 
Stnmerf.  Sie  ©rbfeu  müffen,  benot  bie  Stöße  hineinfommen,  oötlig  gar  fein 
unb  eine  fo  reichliche  Brühe  haben,  baß  fie  mit  bem  Söffet  gegeffen  Werben. 

10.  Sdjmautmflöße  auf  anbere  9lrt.  2 (Simeiß  gibt  man  in 
eine  Dbertaffe,  füQt  ben  übrigen  9taum  mit  SRitd),  gibt  foteife«  nebft 
einer  gleichen  Dbertaffe  SRet)!  unb  jmei  SBalnuß  bief  Cutter  tn  einen 
Meinen  Sopf  unb  rührt  bie  ÜRaffe  über  geuer,  bi«  fie  fid)  bom  Sopfe 
abtöft.  fRacßbem  fie  nicht  mehr  fefjr  heiß  ift,  gibt  man  2 (Eibotter  mit 
3Ru«fatblüte  pinju,  fticht  mit  bem  Söffet  Meine  Stöße  baoon  in  bie 
fochenbe  Suppe  unb  läßt  fte  jugebedt  10  SKinuten  fochen. 
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11.  Stof  anbcre  2lrt.  1 Obertaffe  SRildfj,  ebenfobiet  SD?e^l, 
jmei  SBatnufj  bief  ©utter  rütjrt  man  über  geuer,  bi«  e§  ftc§  bom 
Sopf  abtöft.  Stma«  abgetönt,  rö^rt  man  2 Sibotter,  eine  SReffer* 
fpifje  3Ru«fatblüte  unb  ©atj,  einen  Sfjtöffet  geftofjenen  gwiebad  unb 
jutejjt  ba«  bon  einem  Si  ju  fteifem  ©djaum  gefdjtagene  SBeifje  gut 
burdj. 

12.  ©dftoamtttnnbeln.  Sa«  2Bei§e  bon  3 Siern  wirb  ju 
©djaum  geflogen,  ba«  ©etbe  mit  einem  Söffet  tangfam  burdfjgerüfjrt, 

3 Teelöffel  feines  SReljt  unb  etwa«  ©atj  f)injugegeben.  Sie  ganje 
SRaffe  mirb  fobann  auf  bie  foefjenbe  ©uppe  gegeben,  einige  SRinuten 
bamit  getobt,  mit  bem  ©djäunter  umgewanbt,  mit  ber  ©uppe  in  bie 
Sertine  gegeben  unb  bemnäcfjft  mit  einem  SReffer  in  Heine  ©tfidcfjen 
geteilt. 

13.  Hüfte.  SRan  reibe  V*  Si  bitf  ©utter  ju  ©atjne 
unb  rötjre  fie  ferner  mit  2 ganzen  Siem  unb  3Ru«fatnuf?  eine  geraume 
SBeite,  gebe  bann  nadj  unb  nadjj  unter  fortwäfjrenbem  ftarfen  Stühren 

4 gehäufte  Sfjtöffet  feingeftofjenen  ßtuiebaef  f)inju,  oon  benen  man, 
ba  bie  SRaffe  fefjr  weidj  fein  mufj,  Vs  ©Stöffel  jum  Stuffoc^en  jurücf* 
täfjt.  Sie  ßtöjje  gebe  man  alte  jugteidj  in  fodjenbe  ©ouißon,  taffe  fie 
einmal  auffoefjen,  neunte  bann  rafefj  ben  Sopf  bom  geuer  unb  fteße 
ityn  feft  jugebeeft  5 SRinuten  t)in,  rooburcf)  bie  Stöjje  gar  werben; 
burctj  tangere«  Sbdfjen  würben  fie  feft  werben. 

14.  ©rie«ntct|tfli)$e.  SRan  rfifjre  70  ®r.  ©rieSmefjt  mit  Vs 
Siter  tjatb  SBaffer,  tjatb  SRitcf)  unb  einer  SBatnufj  bief  ©utter  über 
geuer  fo  lange,  bi«  bie  SRaffe  gan§  fteif  ift.  Sann  reibe  man  noch 
reiditidj  ebenfobiet  ©utter  meid»,  gebe  3Ru«fatnufj,  ©atj,  3 (Sibotter 
tjinju,  ba«  etwa«  abgefüfjtte  ©rieämetjt  unb  jutefct  ba«  ju  ©dtjaum  ge* 
fotogene  SBeifje  bon  jwei  Siern.  Sie«  wirb  tljeetöffetmeife  in  bie 
iodjenbe  ©uppe  gegeben  unb  10  SRinuten  tangfam  gefodjt. 

gür  8 ©erfonen. 

15.  Sierflöfte.  Sine  ©tunbe  bor  bem  Stnridjten  wirb  Vs  Siter 
gteifdjbrüfje  ober  SRitdEj  mit  4 Siern  wotjt  gefcfjtagen  unb  nebft  fein* 
gehoffter  ©eterfitie,  3Ru«!atbtüte  unb  ©atj  in  einen  mit  ©utter  be* 
ftridjenen  Sopf  gefußt.  SRan  läßt  e«  in  fodjenbem  SBaffer  bief,  nidjt 
jjart  Werben  unb  ftidjt  ßlöjjdjen  babon  in  bie  angeridjtete  ©uppe. 

16.  SBciftbrotflöfte.  70  ©r.  ©utter  reibt  man  ju  ©atjne,  rüfjrt 
baju  2 Sibotter,  3Ru«fatbtüte,  nadj  ©etieben  aud)  etwa«  feingefjadfte 
©eterfitie,  250  ©r.  in  SBaffer  eingemeidjte«  unb  ftarf  au«gebrücfte« 
SBcifjbrot  unb  ba«  bon  2 Siern  ju  fteifem  ©djaum  gefdjtagene  SBeifje. 
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£ierOon  werben  Keine  Möge  mit  bem  Söffe!  abgeftodfjen  unb  in  ber 
fodjenben  Suppe  6 SJtinuten  langfam  gefotzt. 

17.  2Jlarfflöge  (oorsnglich).  ©in  ©tut!  SJtarf  öon  bet  @röge 
eines  Ratten  Hühnereis  werbe  bünn  gefdjabt,  langfam  gefchmolzen  unb 
fein  gerührt.  ©twaS  abgetühlt  gebe  man  ljinju:  lVi  BierpfennigS* 
brötdjen  ober  fo  Pie!  an  Semmel  (nicht  frifdj)  auf  ber  JReibe  gerieben, 
ein  bideS  ©i,  SHuStatnug,  baS  nötige  Salz,  rühre  bie  ÜJiaffe,  bis  fie 
fi<h  gehörig  oermengt  hat,  unb  mifdje  bann  etwas  falteS  SBaffer  burd), 
fo  oiel,  bag  bie  Mögchen  in  ber  Suppe  nidjt  jerfodjen,  bodj  ganj  milbe 
unb  loder  werben.  Sei  ber  erften  Bereitung  biefer  ausgezeichneten 
SuppenKögdjen  ift  ju  raten,  oorab  eins  berfelben  in  bie  fodjenbe 
Suppe  ju  legen  unb  bann  nötigenfalls  mit  einem  Keinen  ßufafc  öon 
geriebenem  SBeigbrot  ober  faltem  SBaffer  nachzuhelfen.  Dl>ne  bie 
SJtaffe  hinzufteßen,  forme  man  biefelbe  mit  einem  X^eeloffel  zu  Mögdjen, 
lege  biefe  in  bie  todjenbe  Suppe,  taffe  fie  mäßig  lochen,  bis  fie  in» 
wenbig  nicht  mehr  Kebrig  erfdjeinen,  unb  ftelle  bann  ben  Xopf  öom 
geuer.  — ®iefe  Portion  ift  für  4—5  Ißerfonen  paffenb. 

18.  Huf  anbere  2lrt.  ©in  Keiner  Stich  Butter  unb  ebenfoüiel 
SJtarl  werben  lange  unb  ganz  f«n  geneben,  hinzugegeben  1 ganzes 
©i  unb  ton  2 baS  ©elbe,  2 geriebene  ßwiebäde,  Salz,  etwas  ÜJtuSfat* 
blute  ober  ßitrone,  barauS  tänglidhe  Äugelten  geformt  unb  einige 
SDtinuten  in  ber  Suppe  gelocht. 

19.  fiotflöge.  St.  30  ®r.  SBaffer,  ft.  30  ®r.  SJtehl,  ft.  30 
@r.  Butter  werben  unter  einanber  gemifdjt,  über  geuer  ganz  fteif  ge» 
rührt,  etwas  abgefühlt,  2 ©ibotter,  1 öiroeig  unb  SRuSlatblüte  bazu 
gegeben,  mit  bem  X^ectöffef  Keine  Bällchen  abgeftochen  unb  folgte  in 
ber  Suppe  10  SJiinuten  gelocht. 

20.  SKanbelfrögthcu.  50  ®r.  Butter  Wirb  zu  Schaum  gerührt, 
bazu  2 ganze  ©ier,  50  &r.  füge  feingeriebene  SDlanbeln,  etwas  ßuder 
unb  Swiebad  ober  Semmelmehl,  fo  oiel  bag  bie  SDtaffe  feft  genug  ift, 
Mögdjen  baoon  zu  formen.  ©twaS  faure  Sahne  tarnt  man  bazu 
nehmen. 

21.  ©ewöhnlidje  Suppenflöge  ton  Wehl,  ©in  Hühnerei  bid 
Butter  wirb  zu  Sahne  gerieben,  bann  gibt  man  nach  unb  nach  h*niu: 

1 ganzes  ©i,  1 ©ibotter,  SDtuSlat  ober  gehadte  SfJeterfilie,  Salz  unb 

2 gehäufte  ©flöffel  feines  SJtehl,  rührt  bie  Sföaffe  6 SDtinuten  ftarl, 
flicht  mit  bem  X^eelöffel  Möge  baoon  ab  unb  locht  fie  10  Minuten  in 
ber  Suppe. 
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22.  Sartoffelflöfte.  ©ne  bitfe  SSalnug  gro§  ©utter  wirb  ju 
©aljne  gerieben,  bann  rührt  man  2 ©botter,  1 Untertaffe  öotl  ge* 
riebene«  SBeifjbrot,  ebenfoüiel  gelochte  unb  geriebene  Kartoffeln, 
welche  jebocf)  nicht  wäfferig  fein  börfen,  ßitronenfchale,  ÜJhiafat  unb 
©alj  aOgemad)  baju  unb  julefct  ben  fteifen  ©erfcfjaum  eben  burcfj. 
©on  bicfer  ßftaffe  roßt  man  Heine  Klößen  unb  lägt  fie  10  SDtinuten  in 
ber  ©uppe  fochen. 

23.  Klüfte  ooit  ©iwciftfcftaura,  ju  Sein*,  ©ier*  unb  SDiildj* 
fuppen.  SDian  fc^lägt  ©weift  mit  3u<fer  fteifem  ©chaum,  flieht  mit 
bem  Söffe!  Klöfte  ab,  legt  fie  auf  bie  fodjenb  fjeifj  angeridjtete  ©uppe, 
beftreut  fie  ftarf  mit  3ucfer  unb  $immet  unb  becft  fte  fdjneß  ju,  wo* 
burcf)  fie  gar  werben. 

ü.  filöfe,  roeldje  mit  Sauce  ober  (Dbjf  gegeben 

roeröen. 

24.  Kartäufcr  Klüfte.  2>ie  ©orfeftrift  ift  in  Sbfcfinitt  K. 
9lr.  67  mitgeteilt  unb  fei  tjier  nur  barauf  aufmerffam  gemacht. 

25.  ^Igpptifdjer  Kloft  al«  SDtittelfdjüffel.  300  ®r.  Smiebai* 
femmet,  130  ©r.  ©utter,  8 ©er,  70  ©r.  feingefc^nittene  SJknbeln, 
1 Zitrone,  ÜKilch  unb  1 ’pfunb  3tt>etfcgen. 

3)ie  ©emmel  werben  abgerieben,  wa«  nicht  gerieben  werben  (ann, 
wirb  in  SDtilch  nicht  ju  ftarf  eingcweid)t.  Unterbe«  reibt  inan  bie 
©utter  ju  ©ahne,  rührt  nach  unb  nach  bie  ©er,  banadj  äftanbeln, 
Sitronenfchale,  baä  eingeweicf)te  unb  julefct  ba«  geriebene  ©rot  Ijinju. 
9tacf)bem  ei  iU  ©tunbe  geftanben,  wirb  ein  Kloft  baoon  geformt  unb 
auf  bie  Swctfcfjen  gelegt,  welche  fdjon  l/s  ©tunbe  oorab  getobt  haben. 
SJian  lägt  benfelben  1 ©tunbe  in  einem  offenen  Xopfe  langfam  foefjen, 
wäfjrenb  man  ihn  in  ber  Hälfte  bicfer  3eii  wit  bem  Schaumlöffel  um* 
legt.  ®er  Kloft  wirb  mit  ben  3wetfchen  ringsum  ungerichtet. 

26.  geine  Söciftbrotf  lüfte.  ßu  einem  © bief  gefdjmoljener  ©utter 
rühre  man  4 ©botter,  ©alj,  2Hu«fat,  2 Meine  höljerne  Söffet  SRehl, 
376  ®r.  Sßeiftbrot  ohne  Krufte,  welche«  in  SBaffer  eingeweicht  unb 
auSgebrücft  ift,  unb  mifche  julejjt  ben  ©chaum  ber  ©er  burcf). 

55iefe  üJiaffe  gibt  man  löffelweife  auf  beinahe  Weichgclocfjteä  Dbft 
mit  reichlicher  ©rühe  unb  lägt  bie  Klöfte  feft  jugebeeft  V*  ©tunbe,  ober 
in  fochenbem  SSaffer  mit  ©alj  V*  ©tunbe  fochen. 

27.  Sine  anbete  2lrt  SEBciftbrotflüfte.  HJlan  fchneibe  t?on  376  ®t. 
SBeigbrot  bie  fcberrinbe  fleinwürfelig  unb  brate  fie  in  ©utter  ober 


Digitized  by  Google 


Klöße  mit  Sauce  ober  Obft. 


385 


©ped  gelb,  gieße  fo  biel  ÜJlilcß  auf  baS  ©rot,  baß  cS  gut  barin  weidjett 
fattn,  jerreibe  cd,  gebe  ftarf  4 ßöljernc  SJtüßrlöffcl  Doll  SJteßl,  4 Gier, 
©al$,  SDiu^fat,  1 Üöffel  gejcßmoljene  Butter  unb  bie  gebratene  Krufte 
baju,  rüßre  bieS  aücS  gut  untereinanber  unb  fot^e  bie  Klöße  naeß  oor* 
ßergeßenber  ©orfeßrift. 

28.  gerne  Kartoffelflöße.  2 Suppenteller  geriebene  Kartoffeln, 
bie  am  Sage  borßer  mit  ber  ©djale  gefoeßt  finb,  4 ßöljernc  SKiißrlöffel 
SDteßl,  SJiuSfat,  ©alj,  1 Obertaffe  gefcßntoljcne  ©utter  ober  ©ratfett 
unb  6 Gier,  baS  SSeiße  ju  ©cßnee  gefdjlagen.  Sied  alles  wirb  woßl 
untereinanber  gerüßrt,  mit  bem  Gßtöffel  ju  Klößen  abgeftoeßen,  in 
focßenbeS  SBaffer  mit  ©alj  gegeben  unb  lU  ©tunbe  gefoeßt.  ©tau  gibt 
braune  ©utter  baju. 

4>ierju  meßlige  Kartoffeln,  wäfferige  matten  bie  Klöße  fiebrig. 

29.  Stuf  attbere  Slrt.  1 ©funb  naeß  obiger  Slngabe  geriebene 
Kartoffeln,  1 ^funb  geriebenes  SBeißbrot,  125  Gr.  gefdpnoljene  ©utter, 
5 ganje  Gier,  etwas  Salj  unb  SDtuSfat.  Sflau  mengt  bieS  gut  bureß» 
einanber  unb  formt  Klöße  barauS,  bie  man  in  focßeitbem  SBaffer  unb 
©alj  V«  ©tunbe  foefjt.  SDiatt  gibt  braune  ©utter  unb  gefocßteS  Obft 
baju. 

3U.  Große  Kartoffelflöße.  Sie  mit  ber  ©djale  in  SBaffer  unb 
©alj  nießt  ganj  weieß  gefodjten  Kartoffeln  werben  abgefcßält,  unb  naeß» 
bem  fte  oöllig  fall  geworben,  gerieben.  Sann  nimmt  mau  ju  3 Seilen 
Kartoffeln  1 Seil  geriebenes  SBcißbrot,  brät  bie  in  f leine  SBürfcl  ge» 
feßnittenen  Krufteit  in  ©utter  ober  ©ped  gelb  unb  nimmt  banon  auf 
jeben  ©uppentcller  Doll,  2 Gier,  baS  SBeiße  ju  ©cßaum  gefeßlagen, 
ft.  30  Gr.  ©utter,  weleße  braun  gemacht  wirb,  ober  gutes  ©ratfett,  and) 
naeß  ©elieben  etwas  SJhiSfatnuß,  unb  arbeitet  bieS  alles  gut  burdj» 
einanber.  £>ietbon  werben  ßaubbidc  Klöße  anfgerollt,  mit  üJteßl  be* 
ftreut  unb  in  foeßeubent  SBaffer  unb  ©alj  fo  lange  gefoeßt,  bis  fte  in* 
wenbig  troefen  ßnb,  etwa  15  ©iinuten.  Gs  wirb  braune  ©utter  barüber 
angerießtet  unb  gcfodjtcS  Obft  ba$u  gegeben. 

Gine  &auptbebingung  jum  Geraten  biefer  Klöße  finb,  wie  fdjon  im 
borßergeßenben  3?ejcpt  bemerft  worben,  meßlige  Kartoffeln. 

31.  Ginc  billigere  Slrt  Kartoffclf lüfte.  3“  6 ettoas  geßäuften 
©uppentcller  Doll  geriebener  Kartoffeln  neßme  man  1 Seiler  DoH  gcrie» 
beneS  SBcißbrot,  bie  Kruften  gewürfelt  unb  in  ©pecf  gebraten,  3 geßuufte 
ßöljernc  fRiißrlöffel  boü  SDteßl,  4 — 6 Gier,  Don  benen  baS  SBeiße  ju 
©cßaum  gefeßfagen  Wirb,  unb  125  Gr.  in  feine  SBiirfel  gefeßnittenen 

lüSlSi«,  fiocbtttid).  2:> 
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unb  auSgebratenen  ©pecf.  Sie  ®töße  werben  geformt  imb  gefolgt  wie 
im  öorßergeßenben  ÜRejept,  unb  getagtes  Obft  mit  reidüicf)  ©rüfye 
baju  gegeben. 

32.  ^cttneberger  Söalbflöße.  5Dian  reibe  gefcfjätte,  gut  ge= 
wafcßcne  St'grtoffeln  unb  begieße  fie  fo  tauge  mit  tauwarmem  ÜBaffer, 
bist  alles  Kartoffelmehl  heraus  ift;  bann  preffe  man  fie  recht  feft  auS, 
gieße  fo  oiet  fochcnbe  ÜJtilch  (in  welche  man  aud)  nach  ©etieben  etwas 
getarntes  ©tieSmehl  rühren  fann)  nebft  ©alj  barüber,  baß  man  einen 
weichen  leig  erhält.  3ule§t  tljut  wan  nod)  einige  gefocßte,  fatt  gerie- 
bene Kartoffeln  unb  riet  in  ©utter  geröftete  Semmelwürfelchen  baju 
unb  formt  große  ©allen  auS  biefer  SOfaffe,  bie  man  rafcf)  in  fodjenbeS 
SBaffer  mit  bent  notigen  ©atj  legt  unb  eine  halbe  ©tunbe  focßen  läßt. 

SOian  gibt  fetten  traten,  als  (Sans*  ober  ©cfjweiuSbraten  mit  reid^= 
tief)  Sauce  baju. 

33.  Obfttloß  non  Semmel.  2luf  jebe  fßerfon  125  ®r.  SBeiß* 
brot,  1 ©i  unb  15  ©r.  ©utter.  Sie  Prüften  beS  ©rotes  werben  fein 
gewürfelt  unb  mit  attberer  ©utter  ober  in  ©ped  gelb  gebraten , baS 
SBeißbrot  gerieben,  baS  ©röbere  in  äftild)  geweicht.  Sann  wirb  bie 
©utter  mit  ben  ©ibottern  oerrüßrt,  SOiuSfatblüte,  ©alj,  baS  ©Jeißbrot 
ßinjugegeben  unb  jutegt  ber  fteife  ©iweißfdjaum  barunter  gemifeßt. 
äJtan  fann  aud)  SRofinen  ^injufügen.  UnterbeS  läßt  man  baS  Obft, 
falls  cS  nicht  gattj  mürbe  wäre,  mit  reicßlidjem  SBaffer,  etwas  ©utter 
unb  Bitcfer  eine  SBeile  fodjctt,  legt  bann  bie  als  Kloß  geformte  ffliaffe 
barauf  unb  läßt  fie  feft  sugebeeft  eine  ©tunbe  fortwä^renb  tangfam 
tacken;  mtr  felje  man  ju,  baß  bie  ©rülje  nicht  über  bent  Obftc  fteßt, 
weil  fonft  ber  Kloß  weniger  locfer  wirb. 

34.  ©ebaefeue  Stöße  ju  Obft.  2 tßfnnb  SReßl,  fn.  Vs  Siter 
lauwarme  ÜJiildj,  3 ©ier,  1 Obertaffe  gefcfjmotjene  ©utter,  2 üoffet 
biefe,  ober  ft.  30  ©r.  troefne  tpefe  uttb  2 ©ßlöffel  $uder.  ®ie  $älfte 
beS  SJteßlS  rührt  man  mit  ber  SRildj,  ©alj,  ben  ©iern  uttb  ber  f)efe  an 
unb  läßt  eS  aufgehen;  bann  rührt  man  baS  übrige  SJteßt,  ©utter  unb 
^tiefer  ßinju,  maeßt  eS  ju  einem  Seige,  ben  man  ftarf  fcßlägt  unb  nod)= 
malS  tangfam  aufgeßen  läßt.  Sarauf  formt  man  benfetben  ju  flcinen 
©addien,  welches  am  leidjtefteu  auf  folgenbe  ©Seife  gefdjieht:  ÜJtan 
rollt  ben  leig  bief  aus  unb  ftidjt  mit  einem  engen  ©Jafferglafe  Klöße 
baoon  ab,  welche  man  aisbann  jutn  britten  ÜJiate  aufgetjen  läßt  uttb  in 
Schmelzbutter  (A.  3ir.  36)  etwa  10  SDJinuten  fodjt. 

35.  Sampfnubcltt.  Ser  Seig  wirb  nad)  oorßergeßenber  fftttnt* 
mer  bereitet,  ©ittb  bie  Stöße  jum  britten  SRale  aufgegangen,  fo  gibt 
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man  fie  in  eine  tiefe  Pfanne,  in  bet  man  reicbtich  ©utter  bat  gelbbraun 
werben  taffen,  gießt  lU  Siter  9Rifcb  bamnter,  becft  fie  ganj  feft  ju  unb 
legt  noch  ein  feudbte«  Such  barüber  bin.  SBettn  bie  untere  ©eite  etwa 
nach  10  SRinuten  braun  geworben  ift,  wenbet  man  fie  um  unb  läßt  fie 
offen  auf  ber  anbern  ©eite  braun  werben.  Stucß  fann  man  fie  Vs  ©tunbe 
in  SBaffer  unb  ©alj  fodjen.  SRan  gibt  braune  ©utter  unb  Obft  baju. 

36.  ttfnbcre  9(rt  $ampfnubtfn.  $n  einem  eifernen  lopf  wirb 
V 4 Siter  SRilcb  gefocßt,  bann  recht  fehltet!  fo  oiel  SM)t  bineingcrfibrt  at« 
bie  2Ritch  annimmt,  unb  über  ffeuer  oerarbeitet,  bi«  man  fein  SRebl  mehr 
fiebt.  9iun  Wirb  ber  Xeig  berau«genommen,  mit  ©afj  unb  einem  ©i 
bicf  ©utter  geftfifagen,  bi«  er  nicht  mehr  feßr  beifs  ift,  bann  werben  fo= 
gleich  6 — 7 Sier  nach  unb  nach  baju  gegeben,  darauf  focht  man  in 
einer  Pfanne  Vs  Siter  HJtitdi  mit  einem  reichlichen  ©türf  33uttcr  eben  auf, 
gibt  mit  einem  Süffel  bie  Stöße  hinein,  becft  einen  $erfet,  welcher  gut 
fdjticßt,  barauf  unb  fodjt  fie  V*  ©tunbe,  wäbrenb  man  fie  in  biefer  Seit 
einmal  umfebrt.  9toch  oiet  beffer  werben  fie,  wenn  man  einen  SDerfcl 
mit  Sobfen  barauf  tegt  unb  bie  Stöße  unberührt  liegen  täßt,  bi«  fie  gar 
finb.  ©ic  werben  ju  ©raten,  ober  mit  brauner  ©utter  unb  Obft  gegeffen. 

37.  2>ambfmibe!n  im  Ofen  $u  barfeit.  3Ran  rühre  in  einem 
Xopfe  reichlich  Vs  Siter  lauwarme  SRitrf),  125  ©r.  gefchmotjene  ©utter, 

1 ©ßtöffet  3«rfer,  4 ©ibotter  unb  2 ©ßtöffet  gute  biefe,  ober  ft.  30  ©r. 
troefne,  aufgetöfte  pefe  u.ttereinanber,  gießt  bie«  auf  1 ©funb  3M)t  in 
ein  ©efeßirr,  macht  tjierüon  einen  Seig,  ben  man  gut  burebarbeitet  unb 

2 Singer  bicf  auärottt.  3)ann  fließt  man  mit  einem  SBeingtafe  Stöße 
baoon  ab,  bie  man  in  eine  au«gefcf)mierte  ©fanne  ober  ©chüffct  neben 
einanber  fefct,  boeb  fo,  baß  fie  Staunt  jum  Stufgeben  bebatten,  läßt  fie  in 
gleichmäßiger  SBärme  aufgeben  unb  im  beißen  Ofen  baefen.  ©ar  unb 
gelbbraun  geworben,  gießt  man  V*  Siter  fochenbe  ÜRitrf)  mit  Surfer 
barüber,  wetrfie  einji-bt,  läßt  fie  noch  einige  SDtinuten  im  Ofen  ftef>en 
unb  richtet  fie  recht  heiß  für  Herren  mit  brauner  ©utter,  übrigen«  mit 
gelochtem  Obft  an. 

38.  $efenfliiße  mit  ©tebl.  SJtan  macht  üon  2 ©funb  9M)t, 
200  ©r.  ©utter  (e«  fann  jur  §ätfte  gefrfimotjene«  Stierenfett,  faß« 
foldje«  nach  ©orbercitung«regetn  9tr.  73  jubereitet  ift,  baju  genommen 
Werben),  250  ®r.  ©ofinen  ober  Sorintben,  ft.  Vs  Siter  lauwarme  Sötittf), 
3 — 4 ©icm,  reiflich  2 ©ßlöffet  ober  ft.  30  ©r.  trorfner  .frefe  unb  ©alj 
einen  torferen  Stoßteig,  welchen  man  mit  beut  Söffet  ftarf  fcßlägt,  läßt 
ihn  1- ©tunbe  an  einem  warmen  Orte  aufgeben  unb  gibt  ißn  töffetweife 
in  fochenbe«  SBaffer  mit  ©atj.  üJtan  läßt  biefe  Stöße  tU  ©tunbe  ju» 

25* 


Digitized  by  Google 


388 


O.  ftlöße. 


gebedt  folgen,  unb  ricfjtet  fie  fcgnett  mit  brauner  ©utter  Hnb  Obft  an. 
Stuf  Dbft  gefodjt  werben  fie  auch  fegr  gut.  ©iegc  Str.  33. 

Sinnt erf.  2)ie  Hälfte  gibt  fdjon  eine  reitglidje  Portion. 

39.  ©cbtufene  ©rieSntcßlflöge.  Start  V»  Siter  SDtitcg,  250  ©r. 

©rieSmegt,  ©alj  unb  1 Gi  bicf  ©utter  werben  über  geuer  gerügrt,  bis 
bie  ÜJtaffe  ganj  fteif  ift  unb  ficf)  ttotn  Üopfc  ablöft.  GtroaS  abgefugtt, 
gibt  ntan  5 — 6 Gier,  Sitronenfcfiale  ober  SStuSfatblüte  formt 

eibicfe  Stöge  barauS,  bie  man  mit  3'^icbacf  beftreut,  in  ©utter  unb 
Stierenfett  getb  brät  unb  mit  3ucfer  unb  8immet  aitridjtet. 

ÜJtan  gibt  fie  als  ©peifc  allein  mit  einer  SBeiw  ober  grucgtfaucc, 
ober  mit  gefolgtem  Dbft  ju  ober  ogne  ©raten. 

40.  &pfclftöf?e.  1 Suppenteller  in  Weine  SBürfet  gefegnittene 
gute  Gipfel,  2 Otertaffen  ÜJtitcg,  Buder,  B'^oncnfcgatc  unb  fo  oiet  gc= 
riebeneS  SBeigbrot,  etwa  375  ®r.,  bag  eS  einen  guten  Teig  gibt,  nebft 
5 — 6 Giern,  baS  SBeige  ju  ©egaum  gefegtagen,  unb  ein  Gi  bicf  ©utter. 

SBemt  atteS  Wogt  unter  einanber  gemifdgt  ift,  werben  SWöge  baüon 
in  SBaffer  unb  ©alj  gefoegt,  mit  Buder  beftreut  unb  eine  SBcinfauce 
baju  gegeben. 

41.  Sftrftgflöge.  1 ©fuitb  auSgefteinte  faftige  ffirfegen  werben 
ogne  SBaffer  mit  Butter,  S'fronenftgate  unb  3 — 4 Stetten  tangfam 
weitg  gefotgt.  GtwaS  abgefügtt,  gibt  man  ein  fteineS  ©tuet  ©utter, 
4 Gier  unb  foöiet  geriebenes  SBeigbrot  ginju,  bag  bie  fttöge  im  folgen 
aneinanber  gatten,  wetcgcS  man  erft  mit  einem  ®lögcgen  oerfuegen  mug. 
ÜJtan  lägt  fie  5 — 10  ÜJiinuten  fotgen  unb  gibt  eine  ©tgaumfauce  baju. 

42.  fieberflöge.  3u  einer  ÄatbSteber  non  mittlerer  ©röge,  wetege 
man  abgegäutet,  geftopft  unb  burtg  ein  ©ieb  gerieben  gat,  riigrt  man 
1 Gi  bid  feingegadtett  ©ped,  4 ganje  Gier,  mit  V*  ®affe  tattern  SBaffer, 
©atj,  SJtuSfatnug  unb  etwas  ©feffer  untereinanber  geftopft,  100  ©r. 
gewürfeltes,  in  ©utter  unb  Stierenfett  geröfteteS  SBeigbrot,  aueg  naeg 
©etieben  feingegaefte  3>»ifbcln,  unb  fo  oiet  SJtcgt,  atS  jurn  Sufammen* 
gatten  ber  Stöge  nötig  ift.  Um  bieS  ju  erproben,  gibt  mau  einen  Weinen 
fi'tog  ins  foegeube  SBaffer;  eS  mug  berfetbe  aneinanber  gatten,  aber  gan j 
loder  fein;  nötigenfalls  wirb  mit  SJtegt  ober  fodjenbem  SBaffer  nacg= 
gegotfen.  ®ann  gibt  man  mit  einem  bletgemett  Sülllüffet  bie  SJtaffe  in 
fotgenbeS  gefatjeneS  SBaffer,  boeg  mug  man  ben  Söffet  jebeSmal  barin 
nag  maegen,  bamit  bie  ganbbiden  Stöge  fieg  teiegt  abtöfen.  SJtau  lägt 
fie  ftarf  10  SDtinuten  mägig  fotgen  unb  riegtet  fie  auf  einer  geiggemadj« 
ten  ©djüffet  mit  geriebenem,  in  ©utter  unb  Stierenfett  geröftetem 
6tgwarj=  ober  SBeigbrot  an.  Bur  ©aucc  toegt  man  ©utter,  etwas 
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SBajfer  unb  ©alj  unb  macht  cS  mit  einem  I^eelöffet  öoll  Kartoffel* 
mehl  fämig. 

Siefe  ßlofje  werben  fowol)!  allein,  als  auch  jum  ©auerfraut 
gegeffen. 

43.  ©übbeittfd)e  ficberflöfie.  1 $funb  Kalbsleber,  nach  not- 
hergeljenber  Slngabe  öorgeridjtct,  3 SBeden,  1 ^anböoD  feines  9Jichl, 
6 ©ier,  in  ©utter  gebämpfte  Swiebelti  unb  ißeterftlie,  Diajoran,  ÜJiuS- 
fatnufj,  Pfeffer  unb  ©alj.  Sie  in  feine  (Schnitten  ^erteilten  SBccfen 
Werben  mit  einem  ©Joppen  (V 2 fiiter)  fodjenber  SDiild)  auSgequeHt. 
Stadjbem  biefelben  bie  äRildj  aufgenommen,  werben  bie  jerflopften 
Siet  nebft  ben  ©ewürjen  burcfigemengt,  bann  wirb  bie  geflopftc  Seber 
unb  barauf  baS  2Jtet)t  gehörig  burdjgearbeitct  unb  übrigen«  nach  oor* 
hergehenber  ©orfdjrift  oerfaljren. 

44.  ©chfeftfdie  ©iohnflöfje  (ein  9tation«lgcrid)t)  fiir  8 fßer* 
fönen.  250  ©r.  2Rohnfamen  wirb  in  einem  ©unjlaucr  ©efäfj  mit 
fod)enbent  SBajfer  gebrüht,  umgerührt  unb  bie  fie^  auf  ber  Oberfläche 
bilbenbe  ©d)icht  (eine  SluSfdjeibung  non  fcfjlecbtem  SRotjnfamen)  ab- 
gefdjöpft,  baS  SSaffer  entfernt  unb  ber  3Rot)n  auf  Rapier  ober  einer 
©eroiette  ooöftänbig  getrodnet.  Sann  werbe  berfelbe  mit  125  ©r. 
3nder  jufammen  fein  geftampft  ober  gerieben,  in  reichlich  1 Siter  gute 
fochenbe  SRilch  gethan,  100  ©r.  gut  gereinigte  Korinthen,  bie  ab= 
geriebene  Schale  einer  halben  Zitrone,  100  ©r.  füfte,  15  ©r.  bittere 
SWanbeln,  etwa«  gimmet  ober  ©aniüe  ^injugefügt  unb  bie«  alles 
5 SOlinuten  unter  ftetem  Umrühren  am  Wochen  gehalten. 

hierauf  wirb  eine  Schicht  ©djeiben  non  guter  altbadener  ©emntel 
(eS  werben  Wohl  auch  ftatt  folcher  abgelochte  Rubeln  genommen)  auf 
eine  Slffiette  gelegt,  ber  warme  biinne  ÜJtohnbrei  mittelft  eine«  SöffelS 
bid  barüber  gebreitet  unb  fo  bis  jum  ©ebrauch  beS  ©reieS  lagenweis 
fortgefahren. 

Sie«  ©:rid)t  wirb,  ganj  erfattet,  jum  Seifert  gegeben. 

45.  Stoffe  »ou  SSeih&rot  nnb  9)ichl.  750  ©r.  SDieht,  875  ©r. 
SBeifjbrot,  3 ganje  ©ier,  125  ©r.  gefchmoljene  ©utter,  3U  Siter  Sliildh 
mit  etwa«  SBaffet  oermifd)t.  Sie  Krufte  beS  ©roteS  wirb  in  fleine 
SBiirfei  gef  dritten  unb  in  ©utter  ober  Stierenfett  gebraten,  baS  ©rot 
in  ber  SJtild)  geweidjt  unb  mit  ber  bemerfteit  ©utter,  ben  @iern  unb 
©alj  eine  SBeile  gerührt,  bann  baS  ÜDlehl  unb  julc^t  baS  geröftete 
©rot  ^injugegeben  unb  mit  bem  ööffel  fleine  Klüfte  in  fodjenbcS 
SBaffer  unb  ©alj  gethan.  Sie  werben  lU  ©tunbe  jugebedt  gefodjt, 
mit  brauner  ©utter  unb  Obft  gegeffen. 
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46.  ©cSgleitgen  auf  Obft  gefolgt.  35er  $eig  wirb  tote  ber 
oorgergegenbc  angerügrt,  bodj  gibt  man  ft.  30  @r.  £>efe  ba$u,  lägt 
benfelbcn  1 ©tunbe  aufgeben  unb  fcfjüttet  bie  Sftaffe  bann  auf  baS 
fotgenbe  Obft,  wenn  folcgeS  nocg  1 ©tunbe  ftotgenS  bebarf.  ©ie^e 
9tr.  33. 

47.  geine  Älögc  ju  gleidjen  teilen,  ©tarf  Vs  ßiter  Weg!, 
ft.  V*  ßiter  geriebenes  SBeigbrot,  ft.  V*  ßiter  aufgefcglagene  ©ier, 
ft.  V»  ßiter  9Jiilcg. 

35ie  ftruften  beS  SBeigbroteS  werben  in  Keine  SBürfel  gefcgnitten 
unb  in  ©utter  geröftet,  mit  bcn  übrigen  Xeiten  jufammengerügrt  unb 
in  einem  Xopfe  mit  100 — 130  @r.  ©utter  abgebrannt.  £>at  fidj  bie 
HJlaffc  oom  iopfe  gelöft  unb  ift  etwas  abgefüglt,  fo  werben  mit  ber 
£>anb  ft  löge  baoon  geroßt,  mit  3Regl  beftreut  unb  in  fotgcnbem 
SBaffer  10  Statuten  jugebedft  gelocgt. 

Stan  gibt  braune  ©utter  unb  Obft  baju. 

48.  ©rogcr  9J!cglflog  (für  einen  gcwögnlidjcn  ©ifdj).  2luf 
4 ©erfonen  1 ©funb  gutes  SDie^t,  2 — 4 Sier,  lU  ßiter  retgt  warme 
SDlilcg,  15  ©r.  .§efe,  ein  reid^Iie^er  ©tief)  ©utter  ober  ©cgmalj, 
1 gehäufter  ©glöffcl  üoß  ßutfer  unb  etwas  ©alj. 

3n  ber  State  beS  SZeglS  wirb  eine  ©ertiefung  gemacht,  juerft  bie 
warme  Staig  unb  bann  baS  übrige  gineingerügrt  unb  bieS  jufammen 
mit  ben  £>änbeit  ftarf  »erarbeitet,  tüdgtig  gcfcglagett  unb  bcmnäcgft  an 
einen  warmen  jugfreien  Ort  jum  Slufgegen  gingefteflt.  Satgbem  ber 
Xeig  gut  aufgegangen,  arbeitet  man  ign  nochmals  leicht  burig,  binbet 
ign  in  ein  auSgefcgmierteS  unb  mit  Steg!  beftäubteS  ftlogtucg,  inbem 
man  Saum  jum  Slufgegen  lägt,  legt  ben  ftlog  jum  Slufgegen  nocg 
eine  SBeile  in  ein  niegt  ju  weite#  ©efegirr  unb  folgt  ign  bann  mit 
locgenbcm  SBaffer  unb  ©alj  jwei  ©tunben. 

©raune  ©utter  unb  Obft  ober  eine  Staigfattce  baju. 

49.  Abgebrannte  ftlöge  mit  ©arfobft.  Sacg  einer  etwas 
fättigenben  ©uppc  für  3 — 4 ©erfonen. 

s/ 8 ßiter  Stilcg,  eine  SBalnug  btt!  ©utter,  125  ®r.  Sieg!,  125  ©r. 
niegt  frifege  ©emmel,  70  ®r.  biefer  ©ped  (bei  bünitcm  ©peef  ein  3u* 
fag  oon  ©utter  ober  ©cgmalj),  4 Sier  unb  etwas  ©alj. 

3)ie  Staig  Wirb  mit  bem  Siegl  oermengt  unb  itcbft  ber  ©utter 
über  Seuer  gerfigrt,  bis  baS  Siegl  gar  ift  unb  fieg  gegörig  oom  ‘Topfe 
löft,  Wo  man  eS  bann  in  einer  ©tgale  abbampfen,  boeg  niegt  erfalten 
lägt.  UntcrbeS  wirb  bie  Sinbc  beS  SBeigbroteS  in  Keine  SBürfel 
gefegnitten,  baS  ^nwenbige  gerieben,  ber  in  feine  SBürfel  geftgnittene 
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©pcd  langfam  auSgebraten,  unb  nac^bem  bie  Streben  heraus* 
genommen  finb,  bie  SScißbrotrinbe  barin  langfam  hart  unb  bunfetgetb 
gebraten,  wäbrenb  biefe  oft  burdjgerüfjrt  tuerbeit  muß.  3>ann  röf)rt 
man  allgemach  bie  ©botter  ju  bem  abgebrannten  SRebt,  fowie  auch 
abwecbfetnb  bie  übrigen  leite,  unb  mifdjt  bann  baS  ju  Schaum 
gefcbtagene  ©weiß  burd).  Sftan  ftidjt  Stöße,  Vs  ©jtöffel  groß,  batton 
ab,  focht  fie  5 Minuten  in  gefabenem  SBaffer  unb  richtet  fie  auf  einer 
beißen  ©Rüffel  an.  @8  wirb  beliebiges  gelochtes  Obft,  beffen  reichliche 
©rübe  mit  wenig  Sartoffetmebt  ober  Stärfe  etwas  fämig  gemacht  ift, 
baju  angericbtet. 

Stnmerf.  Die  Ü1ö§e  finb  Bon  gutem  ©efdjmacf  unb  fallen  weniger  leidjt,  aiS 
bie,  woju  baö  SKcfjt  rob  angewanbt  wirb. 

50.  ©pedflijße  ju  Obft.  Stuf  4 fßerfonen  4 Obertaffen  Sflebt, 
4 Obertaffen  SBaffer,  4 ©er  unb  70  ©r.  ©ped. 

Settern  wirb  langfam  getblicb  auSgebraten,  baS  SRebt  mit  bem 
SBaffer  angerübrt  nebft  2 £bec*öffel  ^injugefügt,  bann  bie  SRaffe 
gerührt,  bis  fie  fidj  born  lopfe  töft.  ©waS  abgefübtt,  werben  nach 
unb  nach  bie  ©er  unb  noch  1 Dbertaffe  3M)l  burcbgerübrt,  Stöße 
baoon  abgeftochen  unb  in  reichlichem  SBaffer  unb  ©atj  10  SJiinuten 
gefocht. 

51.  3RaiSfIöße.  SRan  fodje  einen  ÜJtaiSbrei  nach  L.  9lr.  24, 
taffe  ihn  falb  werben,  rühre  ein  paar  ©er  unb  etwas  SJtebt  b*tiju, 
ftecbe  Stöße  babon  ab  unb  bade  fie  in  ©utter  ober  gutem  gett.  Slbenbs 
ju  einer  Xaffe  £bce  paffettb. 
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P.  Kompott  oon  frifchen  unb  getrocfneten  grücbten. 


P.  Hontpotts 

oou  frifcfyen  unb  getrocfncten  grüßten. 

I.  »ftifcfye  tfrüd)te. 

1.  Jnt  allgemeinen. 

1.  {JuftnÄc  «ffdjitrt  jnm  fiocpcn  bcs  ©üßn.  JebeS  06ft,  foWohl 
getrodneteS  als  frifdjeS,  ntui  in  Sunjlauer,  oberlänbifdjem  ober 
glafirtem  ©efdjirr  gefügt  werben,  in  eifernen  Uöpfen  erhält  eS  einen 
fjödjft  unangenehmen  ©fengefeßmaef. 

2.  Ponidjtrn  its  ©b|lcs.  (GetrodneteS  Obft  muß  gut  gemäßen 
werben.  Sei  .Qwetfchen  ift  eS  notwenbig,  fie  mchreremal  mit  warmem 
SBaffer  tüchtig  jwifeßen  ben  fpänben  jn  reiben  unb  fie  bann  nach  bem 
Slbfpülen,  mit  foltern  SBaffer  aufgefejjt,  etwa  10  SJJinuten  ftarf  abju* 
fodjeit.  grifdje  $wetfdjen  muffen  öor  bem  Wochen  mit  einem  2udje 
abgerieben,  Gipfel  unb  Sirnen  nach  bem  ©cf)ä(en  gemafdfjen  unb  bann 
abgefpült  werben,  ohne  welches  man  fein  anfehnlidfeS  Kompott  erhält. 

3.  Pcrfatjrtn  beim  flodjni.  $u  frifchen,  faftigen  grüßten,  alS:  |>im= 
beeten,  Johannisbeeren,  £>eibelbeeren,  frifchen  auSgcftcinten  gwet* 
fchen  2C.  wirb  beim  fi'odjen  nur  ber  ©oben  beS  lopfeS  naß  gemacht, 
fein  SBaffer  hinpgegeben , fie  werben  in  ihrem  eigenen  «Safte  rafdj 
gefoefjt,  wo  hingegen  getrodneteS  Obft  reichlich  mit  SBaffer  bebedt  aufs 
geuer  gebracht  unb  fehr  langfam  weich  gefocht  werben  muß. 

4.  ßtBiit.  $)ie  Stühe  barf  Weber  ju  bünn  noch  ju  ftarf  eingefocht 
fein.  Sei  getroefnetem  Obft  fann  man,  wenn  eS  weidi  geworben,  eine 
fleinere  ober  größere  SJtefferfpifce  ©tärfe  an  bie  ©auce  rühren;  fie 
barf  feboch  nicht  fämiger  gemacht  werben,  als  eS  burdjS  ©nfodfen 
gefchehen  würbe. 

5.  /tiitts  Anridjitn.  'Jtach  bem  Wochen  lege  man  baS  Obft  auf  eine 
flache  ©chüffel,  gieße  ben  herauSgeffoffeneit  Saft  jur  focheitben  Srüfje, 
mache  beim  ©nrichten  eine  etwas  gewölbte  gorm , wobei  ber  SRanb 
ber  @djüffel  frei  bleiben  muß,  unb  lege  bie  anfeljnlicbften  grüdjte  mit 
einem  Cöffel  barüber  hin,  baS  fniteinftechen  mit  einer  (Gabel  ift  immer 
ju  fehen.  $)ann  mache  man  bie  oberften  grüdjte  mit  etwas  ©auce 
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faftig,  öerteile  bie  übrige  trft  bamt  über  ba«  Sompott,  wenn  e«  auf* 
getragen  inerben  foü,  woburdj  e«  fcßr  au  ÖJefcßmacf  unb  Slnfeßen 
getoinnt. 

6.  borfidjt.  Bunt  guten  ©efontmen  gebe  man  in  faltet  3ahrc«$eit 
ba«  gefönte  Dbft  niemal«  ei«falt,  fonbern  [teile  foldje«,  tnemt  e«  am 
oorßergeßenben  Sage  gefodjt  würbe,  einige  ©tunben  an  einen  warmen 
Ort;  e«  wirb  baburcß  mancher  IDiagenerfältung  öorgebeugt  werben. 

7.  ßcimifdjitng.  Kompott  für  einen  täglichen  Sifcß  etwa«  ^au«= 
ßälterifcß  einjuricßten,  ober  auch,  wenn  folcße«  mit  reichlich  ©auce  ju 
SKeßlfpeifen  angerichtet  werben  foü,  fann  man  beim  Sluffefeen  be« 
Obfte«,  je  nach  ber  Portion,  1 — 2 Sßlöffel  ooH  Sartoffel*Sago  (an 
ben  Meinen,  runben,  weißen  Römern  ju  erlennen)  ober  ©uppcn* 
©erlnubeln  ßinjufügen.  3n  Srmangetung  be«  ©emerften  mache  man 
bie  Dbftbrüße  mit  guter  ©tärfe  etwa«  fämig. 

8.  «rfaljmilttl.  Bu  jebem  Sompott,  wo^u  Bitronenfcfjale  gebraust 
wirb,  fann  biefe  burdj  etwa«  in  Bncfer  eingelegte  9lpfelfinenfdjate, 
oßne  ben  ©efcßmacf  im  geringften  ju  benachteiligen,  er{eßt  werben. 
Slnweifung  ift  im  Slbfcßnitt  A.  9fr.  84  ju  finben. 

2.  Stompott  non  fHßabarber.  Sie  SRßabarberftaube,  in  @ng* 
lanb  atfgemein  beliebt,  wirb  auch  mehr  unb  mehr  in  unferm  ©ater* 
taube  nicht  nur  al«  B<erpflanse,  fonbern  auch  ^um  Sücßengebrautß 
gejogen.  Sie  ©lattabern  unb  bie  bicfeit  Stengel,  fo  weit  unb  fo  lange 
biefe  Weich  finb,  wa«  bi«  Einfang  3uli  ber  Ball  ift,  werben  ju  Sompott 
uitb  ©afteten  gebraudjt.  2J?an  jießt  oon  ben  genannten  Seilen  biefer 
©taube  bie  £>aut  ab,  feßneibet  fic  in  1 — Vit  cm  lange  ©tücfc,  wöfeßt 
unb  feßt  fie  mit  faltem  SBaffer  auf«  geucr  unb  läßt  fie  nicht  ganj  $um 
Wochen  fornmen;  bann  legt  man  fie  auf  ein  ©ieb  unb  in  ben  fodjen* 
ben  Buder,  ben  man  mit  etwa«  SBeißwein  unb  ein  wenig  Biwmet,  auch 
mit  wenig  Bitronenfcfjale  würden  fann,  unb  läßt  nun  ben  Sfßabarber 
rafch  meid)  fodjen.  Sann  macht  man  ba§  Sompott  mit  etwa«  fein* 
gefioßenent  Bwiebad  fämig,  ober  man  nimmt  ben  8fßabarber  mit  einem 
Schaumlöffel  au«  ber  ©ruße,  läßt  biefe  mit  noch  einem  ©tiief  Butfer 
einfachen  unb  gibt  ißn  über  ba«  Sompott,  ju  Welchem,  erfaltet,  in 
Suttcr  geröftete  ©emmelfcßeiben  angerichtet  werben  fönnen  unb 
welcße«  falt  gegeben  wirb. 

9t  n nt  er!.  Ser  9faabarbcr  bat  einen  etwa«  fäuertidjen  ©efcf)iiiacf  unb  einige 
Äbnlicßfeit  mit  Stachelbeeren.  Statt  Bitronenfcßate  fann  in  Bucfer  ein- 
gelegte Mpfctfinenfcßale  naeß  A.  9fr.  84  gebraucht  werben. 

3.  Slompott  Don  fHßabarbcr  etnfadjer  ju  bereiten.  /®fatt 
[teile  ben  oorgerießteten  ÜRßabarber  oßnc  weitere«  mit  bent  ttiM: 
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3uder  aufs  Seuer,  laffe  iljn  weich  lochen,  i:tadje  bie  ©rülje  mit  etwas 
gerührter  ©tärle  ober  feingeftoßenem  Smiebad  binbenb  unb  gebe  baS 
Kompott  lalt. 

4.  Kompott  bon  unreifen  Stachelbeeren.  ^»ietju  nimmt  man 
bie  Stachelbeeren,  wenn  fie  bie  Hälfte  ifjrer  (Stöße  erreicht  haben, 
fdjneibet  Stiele  unb  ©löten  babon  ab  unb  wäfcht  fie  Har.  Sann 
bringt  man  etwas  SBaffer  mit  reichlichem  gurfer  unb  einigen  ©tüden 
Simmet  jum  Soeben,  tfjut  einen  f leinen  Seil  ber  ©eeren  pinein, 
nimmt  fotche,  fobalb  fie  Weid)  geworben  finb,  mit  bem  Schaumlöffel 
IjerauS,  woju  inbeS  große  Slufmerlfamlcit  gehört,  ba  bie  ©eeren  leidet 
jerfodjen,  thut  wieber  neue  hinein  unb  fährt  fo  fort.  Sann  läßt  man 
ben  ©aft  fo  bie!  als  nötig  einfachen  unb  füllt  ihn  über  baS  Kompott. 

Sluf  folche  SBeife  gelocht,  bleiben  bie  ©eeren  ganj  unb  es  gehört 
weniger  3« efer  ba^u. 

5.  Sluf  nitbcte  Slrt.  Sie  borgeridjtetcn  ©tachelbceren  ftcflt  man 
mit  faltem  SBaffer  ftarl  bebeeft  auf  fd)WadjeS  ffeuer.  ©obalb  baS  „ 
SBaffer  recht  heiß  geworben,  gießt  man  fie  auf  ein  ©ieb,  woburdj  ben 
©eeren  biel  ©äure  entjogen  wirb.  Saitach  werben  fie  wie  oorftehenb 
jubereitet. 

6.  Kompott  bon  reifen  Stachelbeeren.  Sladibem  man  bon  ben 
Stachelbeeren  ©tiel  unb  ©löte  entfernt  hat,  fdjütte  man  fie  in  fodjen= 
beS  SBaffcr,  unb  fobalb  fie  nach  wenigen  SRinutcn  weich  geworben 
finb,  auf  einen  Surchfdjlag.  Sanadj  rühre  man  fie  burdj  benfelben, 
bringe  baS  9RuS  mit  3uder,  etwas  geftoßenem  3immet,  mährenb  man 
eS  öfter  burdfrührt,  jum  Kochen  unb  berbide  eS  nach  ©elieben  mit 
geftoßenem  3wiebad  ober  mit  etwas  Kartoffelmehl  unb  bider  fiißer 
©ahne. 

7.  Kompott  bon  (Srbbcctcn  unb  ^arabicSäpfeln.  SBenn  jur 
3eit  ber  ©rbbeeren  noch  Sipfel  borrätig  finb,  wie  cS  mit  ben  feften 
©arabieSäpfeln  Wohl  ber  galt  ift,  fo  Werben  biefe  wie  gewöhnlich  bor- 
gerichtet,  in  8 Seile  gefefjuitten  unb  Har  gewafdjen.  UnterbeS  laffe 
man  SBaffet  mit  Qudet  unb  SBein  ober  3'troncnfaft  jum  Kochen 
fommen,  thue  bk  Slpfelftiide  hinein  unb  loche  fie  weich-  Sann 
gebe  man  reichlich  ©rbbecren  mit  noch  etwas  3uder  hi,liu.  laffe  beibeS 
eine  Heine  SBeile  lochen  unb  richte  baS  Kompott  nach  borfidjtigem 
Umrühren  an. 

8.  2BaIb=(?rbbccren  junt  Seffcrt  borjurichtcn.  Sie  ©rbbeeren 
werben  eine  Stunbe  bor  bem  ©erbiten  wo  nötig  leicht  abgefpütt, 
recht  reichlich  mit  geftoßenem  3uder  beftreut,  etwas  SBaffer  barüber 
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gegeben  unb  augcbecft  Ejintjefiellt.  Surdj  Übergicfjen  non  SBein  ocr= 
lieren  bie  Srbbeeren  ifyr  Slrorna. 

9.  ftompott  üott  auSgcfteinten  Äirfcfien.  6«  fönncn  hicrju 
foWol)!  faure  als  füfje  fiirjchcn  genommen  »erben.  3Wan  entferne  bie 
Stiele  unb  Steine  burd)  fjerauSftofjett  mit  einer  ©änfefpule.  Sann 
jerftofje  man  oerhältniSmäjjig  4—6  ©feine,  fod)e  fie  V* — V*  ©tunbe 
mit  etwas  SBaffer,  ganjem  3tnimet  unb  einigen  Welfen,  fdjütte  eS  auf 
ein  ©ieb,  fefce  bie  burdjgelaufene  glüffigfeit  mit  aufs  gcuer 
unb  gebe,  wenn  fie  fodjt,  bie  Äirfdjen  hinein,  ©inb  eS  ©laSfirfchcn, 
fo  taffe  man  fie  langfam  lU  ©tunbe  fochen,  faure  einige  SRinuten 
me^r  jieljen  als  fochen,  wobei  man  ptoeilen  bcn  Sopf  etwas  fchüttelt 
unb  bie  ftirfdjen  oorfidjtig  umfdjwenft.  Wad)bcm  biefelben  weidj 
geworben,  nehme  man  fie  mit  einem  ©(baumlöffel  aus  bcm  ©aft,  taffe 
biefen  ftntpähnlidj  einfocfjeu  unb  richte  fte  bamit  an. 

Slnmerf.  3U  1 SSfunb  fauren  Ä'irfc^en  tann  man  etwa  125  @r.  3wfer,  bet 
fielen  bie  fjätfie  beS  3wfer3  rechnen.  3U  einem  QkfenjcbaftScffen  wirb  auf 
4 — 5 ^Serionen  1 'fjfunb  ftirjcpeit  hinreichenb  fein. 

10.  Sompott  oon  nid)t  auSgcftcintcn  Sfirfd)cn.  2Rau  ent* 
ferne  bie  ©tiele  ober  fchiteibe  fie  mit  einer  ©djere  jur  .fjälfte  ab,  foche 
einige  Soffen  halb  SBaffer  halb  SBein  mit  3wfer,  ganzem  ßimmet  unb 
einigen  Welfen.  Wach  Öeliebcn  fann  man  auch  einige  Sirfchcnfteine 
jerflopfen , bie  $crne  in  heißem  SBaffer  wie  SWanbeln  ab^iehen  unb 
hinjugeben.  SBenn  bieS  focht,  fo  taffe  man  bie  Sfirfdjen  langfam  weich 
fochen,  auffpringen  börfen  fie  nicht,  unb  oerfahre  übrigens  wie  bemerft 
worben. 

11.  Stompott  oon  SohanniSbcercn.  Siefe  werben  mit  einer 
@abel  oon  ben  ©fielen  geftreift,  nicht  gewafchen,  mit  reichlich  geflohenem 
3ucfer  lagenweife  burcijftreut  unb  nicht  länger  gefocht,  als  bis  bie 
Leeren  Weich  geworben  finb,  wobei  man  burdj  Schütteln  bcn  ©aft 
über  bie  grüchte  fchwingt  unb  fie  rafd)  mit  bcm  Schaumlöffel  heraus* 
nimmt.  Sann  wirb  ber  ©aft  firupähnlich  eingcfocht  unb  abgefühlt 
über  baS  Kompott  gegeben. 

12.  Äompott  Oon  Himbeeren.  Sie  Himbeeren  werben  gut 
auSgefucht,  fd)led)te  ©eeren  unb  etwa  üorfontmenbe  SBürmer  felbft* 
rebenb  entfernt  unb  wie  gohannisbeeren  ganj  langfam  unb  aufmerffam 
gefocht,  bamit  fie  recht  anfehnlidj  jur  Safel  gebracht  werben  fömten. 

13.  Sompott  oon  .fmbelbceren  (Sicfbecrcn).  Sie  Seeren 
werben,  nachbcm  fie  auSgefucht,  gewafchen  unb  auf  einem  Surdjfdjlag 
abgelaufen  finb,  mit  niept  ju  wenigem  3uder  unb  etwas  3»mmet  ge- 
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todjt,  bod)  nicht  länget,  bid  fie  roeidf)  geworben  finb,  weil  fottft  ju  Diel 
©aft  entftefjt.  Sann  legt  man  entweber  einige  3wicbäde  in  eine 
Slffiette,  rietet  bie  Jpeibeloeeren  mit  bent  ©aft  Darauf  an,  ober  man 
nimmt  bie  peibelbeeren  heraud  unb  läßt  bcn  ©aft  noch  etwad  ein*, 
todjen,  ober  mau  todjt  bie  ^eibeioeeren  mit  3uder  unb  3intmet  unb 
rührt  beim  änridjten  einen  Söffe!  bide  ©af)nc  ober  etwad  aufgelöfte 
©tärfe  burcf). 

14.  $eibelbcer  »ftoinpott  auf  cugliftßc  Slrt.  Macf)bcm  bie 
jgtcibel  beeren  gewafcßen  unb  auf  einem  ©ieb  abgelaufen  finb,  fcßüttet 
man  fie  in  einen  ©teiutopf,  worin  nod)  uid)td  gettiged  geroefen  ift, 
ftreut  gehörig  3uder  unb  etwad  guten  $immet  lagenweife  burcf),  bedt 
|ic  mit  ißorjeüan  feft  ju  unb  fetyt  bett  Sopf  in  fodjenbed  SBaffer,  wel* 
d)ed  fortwätjrenb  am  $ocf)en  bleiben  muß,  bid  bie  .fteibelbceren  weidf 
finb.  Sann  werben  fie  ofjne  alled  weitere  angericßtet. 

Sinniert.  ®ie  auf  folcfje  333eife  jubereitctcn  £>eibel6ccrcn  erhalten  einen  un> 
gletd)  feineren  (Sefdjniacf.*  Ghiter  garin  jum  Serjilßcn  biejed  Sompottd  ift 
bem  3uder  fc^r  borjujiehen. 

15.  Slompott  bou  Maulbeeren.  Man  fcfje  SBein,  Siufct  „„b 
etwad  abgegebene  gitronenfdjale  aufd  geuer,  lege  bie  gut  audgefudjten 
Maulbeeren  ßiueitt  unb  Derfaljre  übrigend,  wie  ed  bei  gohannid* 
beeren  bemerft  worben. 

16.  Kompott  Don  ffjftrftdjcn  nnb  Slprifofen.  Sie  grüßte  werben 
abgewogen,  burcßgefdjnitten,  bie  ©teine  fjeraudgenomnten,  mit  guder, 
etwad  weißem  28cin,  einigen  ber  abgejogenen  S'crnc  nur  5—10  Mimt» 
ten  gefodjt,  bamit  fie  nii|t  ju  weich  werben.  Sann  legt  man  ftc  iu 
eine  Sijfiette,  bie  ruitbc  ©eite  nach  oben,  fodjt  ben  Saft  noch  ein  wenig 
ein  unb  oerfährt  nach  s^r-  !• 

17.  ftompott  Don  SReintelanbcn.  Sicfe  werben  abgepußt,  mit 
ben  ©cßalen  unb  ben  ©tielen  in  etwad  SBaffcr  unb  3«der  langfant 
nicht  31t  weich  gefoefjt  unb  angerichtet.  Ser  ©aft  wirb  noch  ettuad  ein* 
gcfocht  unb  bariiber  gefüllt.  Slud)  fattn  man  1 — 2 Shcelöffel  Straf 
mit  bem  ©aft  oennifchcn. 

hierbei  wirb  bemertt,  baß  fftcineclaubcn  feßr  Diel  ßuder  bcblirfen. 

18.  Stompott  Don  Melone,  gft  bie  Melone  hart  ober  wünfdjt 
man  fie  nicht  roß  311  gebrauchen,  fo  fann  man  ein  guted  Kompott  ba= 
oon  bereiten,  ©ie  wirb  gefchält,  in  lange  Stüde  gefdjnitten,  in  SBaffer, 
SBeiit,  gnder  unb  reichlich  3itroncnfcheiben  weich  gefoeßt  unb  mit  bem 
turj  eingefoeßten  ©aft  angeridjtet. 
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19.  Stompott  tum  Simen.  Stau  fc^ätt  bie  Simen  recht  vuub, 
fließt  bie  Slume  heraus,  fefjueibet  bie  ©tiele  jur  Hälfte  ob,  wäfdjt  unb 
foefjt  fie  in  reichlichem  2Baffer  unb  einem  ©laS  {Rotwein,  3w*<w, 
3immet  unb  einigen  Stellen  ober  Srül)e  oon  eingemachten  3tt>ctfc^en 
ober  eingefo<f)tem  3°hann'?beerfaft,  wo  möglich  in  einem  gut  tier- 
jinnten  ober  in  einem  Sunjlauer  ober  glafirten  Sopfe  (in  erftcrcm 
werben  fie  fdjöner  rot)  jugebetft  jo  lauge,  bis  fie  ganj  rot  unb  weich 
geworben  finb.  Sin  langes  Sfrdjen  erhöht  91nfel)cn  unb  ©efchmatf. 
Saun  richtet  man  fie  nach  9fr.  1 an  unb  gibt  bie  fämig  eiugcfochtc 
Sauce  burdj  eiu  ©icbdjcn  baröber. 

20.  Simen  braun  $u  lochen.  ©ute  Simen  werben  gefchält, 
in  bet  SDiitte  burchgejchnitten,  bas  $erngehäufe  entfernt  unb  in  SBaffcr 
gelegt.  San  thue  man  in  eine  ftafferoQe  ein  ©tüdchen  recht  frifche 
Suttcr  nebft  etwas  3»der  unb  bie  Simen  baju,  ohne  weitere  glüffig» 
feit  als  baS  SBaffer,  waS  baran  geblieben  ift.  ®o  läßt  man  fie  lang* 
fam  bämpfen.  2Bcmt  fie  anfangen  braun  ju  werben,  ftreut  man  nod) 
etwas  3udcr  bariiber  unb  läfjt  fie  noch  eine  flcine  Skiie  fchmoreu  ; fie 
muffen  bräunlid)  fein.  Sic  auf  folche  SSeife  juberciteten  Simen  finb 
oon  jfeinfehmetfern  jum  .'pafenbraten  beliebt. 

21.  Simctt  mit  Preiselbeeren.  Siehe  ©inmachen  ber  jfrüdjte 
(T.  9fr.  88). 

22.  Simen  unb  3roetfcl)cn  — ein  angenehmes  mtb  billiges 
Stompott  für  ben  töglidjcn  Sifch-  (Son  ber  Serfafferin  jufam* 
mengefefjt.)  Simen  werben  gefchält,  in  4 Seile  gefdjnitten,  bas  ft’ern* 
gchäufe  entfernt,  gewafchen  unb  in  einem  Sunjlauer  iiochgefdjirv  mit 
nift  ju  reiflichem  SJaffer  ohne  alles  weitere  fo  lange  gefügt,  bis  fie 
fich  leid)t  burchftechen  taffen.  Sann  lege  man  (etwa  ju  gleichen  Seilen, 
es  fommt  nicht  genau  barauf  an)  reife,  gut  abgepupte,  uidjt  aus* 
gefteinte  3wetfchen  barauf,  laffe  fie  weich  fodjcn,  oermifetje  fie  mittelft 
eines  ©chaumlöffclS  behutfam  mit  ben  Simen  fo,  baf)  bie  fruchten  nicht 
im  geringften  jerrütjrt  werben,  richte  fie  an  unb  gebe  baS  Slompoti  falt. 
©S  barf  folcheS  Weber  ju  uiel  noch  ju  wenig  Srühc  haben;  biefelbe 
erhält  burch  bie  3wetfd)en  bie  richtige  ©ämigfeit  unb  wirb  man  t)ier= 
bei  weber  3utfer  noch  ©ewürj  oermiffen.  Nebenbei  ju  STlöfjen  unb 
pfannfudjen  ju  empfehlen. 

23.  Simbrei  für  einen  gewöhnlichen  Sifch  Sic  3»bereitung 
ift  biefelbe  wie  bon  'Jlpfelbrei,  auch  werben  einige  faure  Gipfel  barin 
weich  gefod)t.  Sfannfuchcn  ift  eine  paffeitbe  Seilage. 
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24.  feines  Äompott  bon  3®ctft^cn.  9Jlan  jie^t  ben  Sraetfdjen, 
nadjbem  mau  fie  in  einem  ©iebeßen  einige  SJlinuten  in  locßenbeS  SBaffer 
gehalten,  bie  £>aut  ab.  3ft  bieS  gefd^e^ert  unb  finb  bie  ©teine  Ijerau3= 
genommen,  fo  fe|e  man  fie,  ohne  glüffiglcit,  mit  geftoßenem  Bader 
unb  etwas  Bimmet  aufs  Seuer,  laffe  fie  eine  SBeile  langfam  fod)C!t, 
botf)  nicht  ju  Weid?  werben,  unb  richte  fie  mit  bem  ©afte  an.  Ütucfj 
lann  man  ben  ©aft  mit  1 — 2 S^eelöffel  9tum  bermifchen. 

25.  foutpott  boit  roßen  3wctfd)en.  8tecf)t  teife  abgejogenc 
Bwetfdjen  mit  ben  ©teinen  1 ©tuube  bor  bem  Slnridjtcn  in  geriebenem 
Bucfer  gewatjt  unb  in  eine  Slffiette  gefegt,  gibt  ein  angenehmes 
Kompott. 

26.  Bwetfdjcn*  Kompott  für  ben  täglichen  £ifrf),  auch  3» 
9Hchlfpcifcu  paffenb.  ®ie  3®etfd)en  werben  gut  abgerieben  unb 
auSgeftcint,  falls  fie  ganj  reif  finb,  ohne  Bader,  mit  g0n$  roenig 
SBaffer  unb  etwas  Bimmet  meid)  gefoc^t  unb  mit  bem  ©aft  angcridjtet. 

27.  BwetfdjcnrauS.  55ie  3®etfd}en  werben  abgerieben,  auS= 
geffeint,  mit  einigen  ©ßlöffel  SBaffer  in  ihrem  eigenen  ©afte  weich 
gelocht,  burd)  ein  ©icb  gerührt,  mit  geriebenem,  in  Satter  gerüftetem 
Srot,  Bader,  Bimmet,  3itronen=  ober  Slpfelfinen=©chale  gut  burch- 
gefocht  unb  angerichtet. 

28.  Kompott  bou  fßreißclbccrcu  (SronSbecrcn).  30?an  richte 
ftch  nach  ber  Sorfdjrift,  Wie  fie  beim  ©inmachen  ber  fruchte  (T.  9ir. 
8(5  ff.)  gegeben  ift. 

29.  Stompott  bon  Srombceren.  ®ie  großen  Sceren  werben 
auSgefucht,  bie  Ifeir.en  bureßgepteßt,  beren  ©aft,  Bader,  einige  9lel= 
fen,  ©tücfchcn  3inrmet  unb  3itroncnfcheibeu,  aus  welchen  bie  ferne 
entfernt  finb,  jum  fodjen  gebracht,  bie  Seeren  hiajugegeben,  lang- 
fam  einige  SJlinuten  gelocht,  bann  herauSgeitoinmen,  unb  nachbem 
ber  ©aft  etwas  eingelocht,  barüber  gefüllt. 

SffS  f ompott  ju  SJiehlfpcifcn,  wobei  für  eine  reichliche  ©auce  ge= 
forgt  werben  muß,  fann  man  biefefbe  mit  einem  3ufafc  bon  SBaffer 
unb  etwas  f artoffelmchl  berfängerit. 

30.  feines  fompott  bon  ganzen  äfpfefn.  @utc  mürbe  Xafel» 
äpfef  mittlerer  (Stöße  werben  recht  runb  unb  glatt  gcfcßält,  bie  fern- 
gchäufe  hetauSgebohrt,  ber  Sänge  nach  mit  feinen  ©infdjnitten  ber» 
fehen  unb  gut  abgefpült.  $amt  laffe  mau  in  einem  Sunjlauer  (Sefcßirr 
reidjlich  Söein,  ftarf  mit  Bader  berfüßt,  einige  ©tiiefe  ganjen  3immet 
unb  3itc°"cnfd)alt'  lodjrn,  ein  Bafaß  bon  ©rbbeerfaft  macht  baS 
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Äompott  befonberS  angeneßm,  lege  fo  oiel  Gipfel,  als  neben  einanber 
liegen  tonnen,  ßinein  unb  taffe  fie  auf  mäßigem  geuer  jugebeeft  einige 
SDtinuten  toeßen.  Sann  lege  man  fte  mit  einem  (Sfjtöffet  auf  bie  an* 
bere  Seite  — ba£  $ineinftecfjen  mit  einer  ©abet  maeßt  fie  unanfeßn* 
ließ,  — begieße  fie,  falls  fte  nießt  üößig  bebeeft  finb,  ßäufig  mit  bem 
SBein,  neßmc  naeß  unb  naeß  bie  weieß  geworbenen  Sipfet  ßerauä,  lege 
fie  auf  eine  flacße  Scßüffet,  wieber  anbere  beim  £>injutßun  non  SBein 
unb  Surfer  ßinein,  gieße  bie  gtüffigfeit  oon  ber  Scßüffet  junt  foeßen* 
ben  Saft  unb  taffe  ißn,  naeßbent  bie  $pfet  ßerauSgenommcn,  reeßt 
fämig  eintoeßen.  UnterbeS  rießte  man  ba«  Kompott  naeß  Sir.  1 jierlicß 
an,  gebe  bie  $älfte  beS  Saftes  bureß  ein  Siebcßen  gteießmäßig  barüber, 
beSgteicßen  bie  anbere  §ätfte  erft  furj  oor  bem  ©ebraueß.  3ft  baS 
gefeßeßen,  fo  lege  man  auf  jebe  öffung  eine  eingemaeßte  Hagebutte 
ober  etwas  SlprifofcmäJtarmetabe,  ober  ©etee  non  Äpfeln,  goßanniS* 
beeren  ober  Äirfcßäpfeln. 

31.  $albe  &pfcl  mit  grudjtgclee  beberft.  Sie  Sipfet  werben 
wie  im  ®orßergeßenben  reeßt  {außer  gefeßält,  ßatb  bureßgeteitt,  oom 
Jlerngeßäufe  befreit,  fein  eingeterbt  (fieße  9lr.  1),  gewafeßen  unb  wie 
Sir.  30  gefoeßt,  wobei  juerft  bie  runbe  Seite  in  ben  SBein  gelegt  wirb. 
Sann  taffe  man  3tpfet=©elee  flüffig  werben,  auf  einem  naßgemaeßten 
flacßen  Setter  erfatten,  ftürje  fte  furj  üor  bem  ©ebraueß  auf  bie  jier* 
iiiß  angerießtete  Stffiette  unb  maeße,  wo  bie  ©etee  enbet,  runb  ßerum 
eine  tüerjierung  oon  feinen  eingentaeßten  grüeßten. 

32.  $atbe  Stpfcl  mit  Süroncnfaft.  9Jt«n  maeße  SBaffer  mit 
Sitronenfaft  reeßt  fäuertieß,  füge  reießtieß  3ucfer,  aueß  etwas  Sprotten* 
ober  Slpfetfincnfeßale  unb  ganjen  Summet  ßin$u  unb  foeße  bie  Stpfet 
naeß  oorßergeßenber  Slttgabe  barin  weieß. 

33.  £atbe  Stpfel  in  geilte  Spfet,  naeß  Sir.  31 

oorgerießtet,  foeße  man  mit  ßatb  SBein  ßatb  £>imbcer*,  SoßanniSßeer* 
ober  Sirfeßfaft,  Surfer  unb  Stiicfeßen  Simrnet  naeß  berfelbeit  Stummer 
Weieß  unb  rießte  fie  naeß  Sir.  1 jiertieß  an. 

34.  gtineS  gebaefcneS  ilpfetfompott.  SSorgericßtete  Safetäpfet 
werben  mit  SBein  unb  Surfer  rafcß  weieß  gefoeßt,  bureß  ein  Sieb  ge* 
rftßrt,  mit  9tprifofen=3Jtarmetabe  üermifeßt,  in  eine  Scßüffet  gefüllt. 
Sann  Werben  2 ©iweifj  ju  feftem  Scßaum  gefeßtagen,  gwei  ftarf  ge* 
ßäufte  ©fjtöffct  gefiebter  Surfer  unb  abgeriebene  Sitronenfcßale  rafeß 
bureßgerüßrt,  glatt  über  baS  ffompott  geftrießen,  Surfer  barüber  ge* 
fiebt,  bei  $iße  oon  oben  feßött  gelb  gebaefen  unb  fatt  $u  feinem  S3raten 
gegeben. 
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35.  GtcbacfeneS  Äpfcifontpott  mit  fDtanbctguf?.  ©4  mirb  ein 
fein  jubereitete^  bitfeä  Apfelmus  gefotzt,  ju  einer  Stom  pottiere  2 ju 
Schaum  gefdjtagenc  ©iweifj  ^eijj  burdjgcri'tbrt  unb  foIcf;cS  glatt  an= 
gerichtet.  ®ann  wirb  eine  £>anbDoH  geriebene  SJtanbcln  mit  3«tfcr, 
3inimet,  etwa4  3«tronenfaft  unb  bem  Schaum  Don  2 — 3 ©iern  Dcr= 
mifdjt,  baä  Stompott  bamit  befinden,  gelb  gebacfen  unb,  wemt’4  bc= 
liebt,  falt  mit  ©ctee  Derjiert. 

36.  fBorjügtidjcd  Kompott  Don  Äpfctfdjnittcu.  3«  einer  Stom= 
pottiere  non  Äpfetfdjnitten  nimmt  man  V*  gtafcfje  weijjcn  grattjWein, 
4 — 5 ©fjtöffet  Dott  3ncfer,  ctwa$  3ifr°n?nfcfjale  unb  gimmet,  fodjt 
bicä  fefjr  tangfam  unter  mehrmaligem  Umfrfjiitten  in  einem  gut  fdjtie* 
fjeitben  $'ocfigefcf)irr  gar. 

Siinfdjt  man  ba4  Kompott  befonber§  fein  ju  haben,  fo  fann  man 
bem  Sein  einen  3nf«t5  Don  einem  fteinen  ©inmachegtaä  Doß  Ouitten* 
ober  ©rbbeerfaft  geben. 

37.  Äpfelfibnitteu  mit  Storintljcn  unb  fÜtanbdn.  ®ie  Äpfel 
toerbeit  in  4 Seite,  bann  in  ©djeiben  gcfdjnitten,  mit  gut  gewafchcncn 
$orintfjen,  3ncfer  unb  ganjem  3i>nmct,  bcr  Cänge  nach  fein  gefchitit= 
tenen  9Jtanbeln,  halb  Saffcr  tjatb  SBcin,  ober  ftatt  festerem  3itrpncn* 
faft,  meid»  gelobt,  ©ic  Äpfel,  wctdje  nid^t  im  geringften  jertoc^en 
bürfen,  werben  mit  bem  bicflidjen  Safte  angerid)tct. 

38.  ÄpfetmnS.  Qe  feiner  bie  Äpfel,  befto  beffer  wirb  ba§  $om* 
pott.  SDtait  fdjäte  unb  fdjneibe  fie  in  4 Seite,  ntadje  ba3  S'ernge^äufe 
forgfättig  herauf,  wafdje  fie  fauber  unb  taffe  fie  mit  Sein  ober  Sein 
mit  Saffer  Derfejjt,  3l'dcr,  ganjem  3immct  unb  3itronenfc^ate  auf 
nid)t  ftarfem  geuer,  ohne  ju  rühren,  Döflig  ^crfoc^en.  SDanit  nehme 
man  ba4  ©ewiirj  herauf  unb  rühre  ba§  ÄpfelmuS  mögtid)ft  fein. 
2Jtöd)tc  man  Dorjie^en,  baäfclbe  burch  ein  ©ieb  ju  rühren,  fo  muff 
foId)e§  nid)t  nur  hödjft  fauber,  fonbern  Dorier  gut  gefdjeuert  fein,  in* 
bem  ba§  Kompott  fonft  eine  unangenehme  garbe  erhält.  ÜJtan  ftreidje 
ba4  5)tu4  beim  Slnridjtcn  redjt  glatt  unb  Derbere  nadf  bem  fialtwerben 
bie  Stompottiere  mit  grudjt'tMcc,  ober  mache  eine  Scrjierung  barauf 
Don  feinem  3*mmet.  4>icr5u  tunte  man  ein  runbe§,  nafjgemad;tc4 
©ewürjreibdien  ober  einen  gingerljut  in  3‘mmet,  brüdc  am  Staube 
ber  ©djüffel  einen  Stei4  in§  ÄpfelmuS  unb  fahre  fo  fort,  inbem  bie 
Streife  ineinatibergreifenb  eine  Stette  bitben.  git  ber  SDtittc  mache  man 
eine  ähnliche  Söerjierung,  ober  wenbe  baju  feftcre  Jpimber*  ober 
fdjwarje  3fot)anni4bcer=®etec,  in  feine  ©djeiben  gefdjnittene  ÜJianbcln 
unb  bgt.  an.  Stucb  machen  fid)  eingemachte  93erberi(jcit  jur  JBerjierung 
fetjr  biibfdj,  befonberS  audj  feine  SÖlättdjcn  Don  Stirfd)äpfel*$clee. 
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39.  ÄpfcIutuS  auf  andere  9Crt.  SBäre  man  nid)t  gut  mit 
Äpfeln  öerfeben  unb  mö<bte  bodj  gern  bei  einem  tägtidjen  Xifcb  eine 
grofje  ©djüffel  Äpfetmuä  bringen,  fo  focbe  man  fotcbe  mit  SBaffer, 
guder  unb  etwas  ©ewfirj  ju  biinnem  9Q?u8,  gebe  je  nadf  ber  Ouait* 
tität  V*  bi3  1 Sjjlöffet  »oll  Starte  mit  etwas  Söaffer  jerrü^rt  ^iuju, 
unb  taffe  eS  unter  ftetem  Stühren  B SDfinuten  fotzen.  ©or  bem  SIb* 
nehmen  oom  geuer  fann  man  auch  noch  ein  ju  fteifein  Sdjarnn  ge* 
fotogenes  Siwciff  burt^rü^ren  unb  bann  etwas  guder  unb  gimmet 
baröber  ftreucn. 

40.  Äpfelfalot.  (din  feine«  fiompott  tion  rohen  Äpfeln  , 
unb  Slpfclfinen).  ®ute  abgefdfätte  SorSborfer  Äpfel,  woraus  baS 
Äerngetjäufe  entfernt,  auch  Stpfelfinen,  welche  jebod)  nicht  bitter  fein 
bürfen,  werben  beim  SBegnebmen  ber  ßerne  mit  einem  SJleffer  in 
ganj  feine  Scheiben  gefdjnitten  unb  abwedjfelnb  tagenweife  mit  fein* 
geftojjenem  guder  uitb  etwas  SBein  in  eine  ©d)ate  gelegt.  Xer  SBein 
bient,  baS  Kompott  ju  burcbjieben,  eS  barf  aber  feine  ©rübe  entfte^en 
unb  muff  bie  tefete  Sage  Äpfeljinen  unb  guder  fein. 

XaS  ßompott  wirb  einige  Stunben  üor  bem  Öfebraudj  gemalt 
unb  ju  feinem  ©raten  gegeben. 

41.  Äpfel  ntit  StniSfamcn.  SJlan  nimmt  baju  Heine  ©orSborfet 
Äpfel,  fdjneibet  bie  ©turne  auS,  ript  bie  Senate  3 — 4 mal  oon  ber 
©turne  jum  ©tiel  bin,  wäfd)t  fie  ab  unb  gibt  fie  mit  1 Obertaffe  uoö 
SBaffer  ober  SBein  unb  einem  ©tfiddjen  ©utter,  ein  wenig  ÄniS,  gimmet 
unb  gitronenfcbale  in  ben  Obfttopf,  täfjt  fie  feft  jugebedt  fdjmoren, 
wäbrenb  man  juweiten  umfebwenft  unb  julefct  eine  ^anbooCt  ÄanbiS* 
guder  babureb  gibt. 

42.  ©üfte  Äpfel  ju  fotben.  SJtan  fepc  bie  Äpfel,  nadjbem  fie 
geteilt,  in  4 leite  gcfc^nitten  unb  abgefpütt  fiitb,  mit  SBaffer,  SlniS* 
famen,  einem  ©tüddjen  ©utter  unb  nach  ©erbältnis  ll»—l  laffe 
©ffig  aufs  geuer  unb  taffe  fie  Weid)  fodjen.  Der  ©ffig  beförbert  ein 
fdjnetlereä  SBeicbwerben  unb  benimmt  ben  Äpfeln  baS  SBcidjticbe. 

43.  Süße  Äpfel  rot  ju  fotben.  9Jtan  nehme  p 2 leiten 
gefdjätter  unb  halb  buwbgefdjnittener  Äpfel  1 leit  auSgefudjte  unb 
gewaftbene  ©reiffelbeeten,  fodje  ju  lVs  ßiter  ©eeren  130 — 170  65r. 
guder  mit  2 laffen  SBaffer,  febutte  bie  ©eeren  hinein  unb  nehme  fie, 
natbbem  fie  weid)  geworben,  mit  einem  Schaumlöffel  auS  bem  ©aft. 
gu  biefent  ©afte  gebe  man  4 — 6 Steifen,  einige  ©tüde  ganzen  gim* 
met  unb  foc^e  bie  Äpfel  barin  tangfam  unb  feft  jugebedt  wei<b-  SDtöcbte 
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©vülje  festen,  ba  fitfjc  Äpfel  eines  oiel  längeren  ftocßenS  bebürfen,  fo 
gieße  matt  etwa!  SBaffer  ijinju.  Sie  Äpfel  werben  nadßjer  mit  bem 
bidlidjcn  Saft  unb  bett  tßrcißetbeeren  burdjgerüßrt  unb  angeridjtet. 

44.  Siißäpfelbret  filt  eine«  gewößnlidjen  Sifdj.  Süße  ge= 
fdjälte  Äpfel  werben  mit  SBaffer,  einem  Stücfcfjen  Sutter  unb  silniS= 
famen  gefodß;  eße  fie  ganj  meid)  geworben,  tßut  man  einige  faure 
Äpfel  ßinju,  ober  eS  wirb  ben  fußen  Äpfeln  fogleid)  etwas  öffig  ju= 
gefegt.  sJtadf)bem  fie  oöflig  meid)  geworben,  fügt  man  etwas  geriebenes 
Scßwatjbrot  unb  tt ad)  ©erßältnis  aud)  1 — 2 ©ßlöffel  ÜReßt,  mit 
ÜDlildj  angerüßrt,  unb  eine  Äleinigfeit  Salj  baju,  läßt  ben  Srei  unter 
ftetem  fRüßrett  gut  burdßocßeit  unb  ridßet  iljn  ju  ©fannfudjen  an. 

45.  28ur$el=  (9Wöfjreu=)  Kompott  ju  feinem  ©raten.  9Ran 

fcßält  bie  gereinigten  SBurjeltt  mit  einem  feinen  2Reffer,  baß  fte  Wie 
Soden  fid)  fräufeln  (ber  in  ber  TOitte  beftitblidje  fjarte  Seil  wirb  ent= 
fernt),  fodß  fotdje  mit  ber  Scfjale  oott  2 Zitronen  im  2Baffet  gar  unb 
fcfjüttet  fie  auf  ein  Sieb.  Sann  fodß  man  ju  625  ©r.  SEBurjeln 
250  ®r.  oon  2 Sitroncn  ben  Saß  unb  etwas  ©fftg,  läßt  bie 

Surjeln  eine  fleine  SBeile  barin  fodjen,  richtet  fie  an,  focßt  ben  Saß 
nod)  etwas  ein  unb  gibt  ißn  barüber. 

46.  Kompott  non  Cluitten.  Siefelben  werben  bünn  gefdjätt, 
mitten  burdjgefcßnitten,  baS  ft'erngeßciufe  IjerauS  gemacht  unb  fotdjeS 
mit  ben  Ouitteit  in  SBaffcr  mit  3uder  unb  etwas  ganjem  3immet 
weidj  gefodß.  Sann  gibt  man  ein  ©laS  SBein  baju,  ridjtet  bie  Ouit* 
ten  an,  läßt  nötigenfalls  ben  Saß  nodj  etwas  einfodjen  unb  gießt  ißn 
burd)  ein  Sieb  barüber. 

Wnntcrf.  3)aS  ©efjaufe  rnacfß  ben  Saß  jdjnefler  bidttd)  unb  bie  fitrne  geben 

eine  jdjöne  rote  Färbung. 


II.  ©etrcnfnete  «fmcfyte. 

47.  ©tünclleu.  Siefe  bürfcn  nur  leidß  unb  nidß  mit  ßeißem 
SBafjer  gewafdjen  werben.  SJRan  fcfce  fie  mit  SBein  unb  SBaffer  ober 
audj  bloß  mit  Söaffer,  3wfer  unb  einigen  Stüddjen  feinem  3iwmet 
in  einem  ©unjlauer  ©efcfpn  aufs  geuer,  taffe  fie  gar,  bocf)  nidß  ju 
Weid)  focßcn  unb  forge,  baß  eS  nidß  am  nötigen  Saft  feßle. 

48.  gciticS  Kompott  oon  gwctfdjcu.  9hr.  1.  ftierju  gehören 
gute  3wetfd)cn,  gan$  frei  oott  IRaucßgefdjmad.  Sie  werben,  wie  baä 
immer  gefdjeljen  muß,  mit  ßeißent  SBajfer  iWifdjen  ben  Jpänben  ge= 
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rieften,  gewafcften,  mit  faltem  SBaffer  rafcft  jum  Äocften  gebraeftt  unb 
abgegoffen.  3ft  baä  gefdjeften,  fo  »erben  fie  2 bis  3 Xage  tor  bem 
©ebraudj  in  einem  öunjlauer  ©efeftirr  mit  weißem  SBein  bebeeft  unb 
mit  bem  nötigen  einigen  ©türfeften  Simmet  unb  3*tronenfeftale 

feft  terfeftloffen,  langfam  jum  ffodjen  gebracht,  bann  oft  ne  weiteres 
ftrocften  bis  jum  fteftimmten  Sage  ftingefteßt  unb  angericfttet;  jeboeft 
muffen  fte  in  biefer  Sei*  oftmals  umgefcftüttelt  »erben. 

Sflfo  jubereitet  ftnb  bie  3tuetf(ften  an  angeneftmem  ©efcftmad  ben 
eingemacftten  üoUfommen  gleicft. 

49.  Stuf  anbere  Strt.  Sir.  2.  SSlan  fefte  bie  Swetfeften,  »ic  im 

Sorftetgeftenben  borgerieft tet,  abenbS  mit  rcicftlicftem  SBaffer  in  einem 
©teintopfe  jugebedt  in  einen  noeft  fteißen  ©ratofen,  »orin  fie  böllig 
auSquiQen  unb  »eieft  »erben.  Slnbern  $agS  neftme  man  fie  aus  ber 
Srüfte,  lege  fie  in  eine  Slffiette,  fotfte  »eißen  SBein,  3ittonen= 

fcftale  unb  einige  ©tücfcftcn  3'»t»ft,  füge  etwas  Qoftanniäfteerfaft 
ftinju  unb  fülle  bie  ©auce  fodftenb  über  bie  ßwetfeften. 

50.  3»ctfdjcu  = Kompott,  bcfonberS  augeueftm  ju  SDtcftl« 
unb  ©rieSmcftl^ubbing,  fowie  aueft  ju  Klößen.  ©ute  3»etfeften 
»erben  nad)  Sir.  1 abgefodjt  unb  jeitig  in  einem  Swtjlauer  ©efeftirr, 
reitftlitft  mit  SBaffer  fteberft  unb  et»aS  ganzem  3immet,  auf  ein  ni(ftt 
ftarfeS  treuer  geftettt,  wo  fie  langfam  foeften.  Stacftbem  fie  ftalft  gar 
geworben  finb,  gibt  mau  ju  2 ißfunb  3«Jetfcfteu  1 s$funb  auSgefucftte 
unb  gut  gewafdjene  Slofincn,  foeftt  beibeS  »eieft  unb  riefttet  eS  an. 

51.  3fuf  anbere  Strt.  gaßs  bie  ßwetfeften  einen  räuefterigen 
©efeftmad  ftaben,  fo  taffe  man  fie  nadj  bem  SBafeften  mit  faltem 
SBaffer  in  einem  offenen  ©efeftirr  langfam  jum  Kocften  fommen,  gieße 
fie  ab  unb  wieberftole  baS  Slbfocften  noeft  einmal,  wobureft  fie  jum 
leil  ton  iftrem  unangeneftmen  ©efcftmad  befreit  »erben.  3m  übrigen 
beftanbte  man  fie  »ie  in  Sir.  1,  fefce  fie  in  einem  ©unjlauer  ©efeftirr, 
reicftlieft  mit  SBaffer  bebedt,  mit  ßuder  unb  einem  ©tüdeften  3immet 
aufs  geuer,  laffc  fie,  feft  jugebedt,  jum  hofften  fommen  unb  langfam 
»eieft  »erben,  wobei  man  auf  2 — 2 Vs  ©tunben  reeftneu  fann.  ®ureft 
rafeftcS  Kocften  quillen  bie  Bwetfcften  nieftt  aus  unb  erftalten  feinen 
angeneftmen  ©efeftmad. 

52.  3toctf(ftcninttft.  <$ute  3»etfcften  »erben  naeft  bem  Slbbrüftcn 
in  einem  ©uttjlauer  ©efeftirr  mit  ftalb  SBaffer  ftalb  SBein  »eieft  gefoeftt 
unb  bureft  ein  Sieb  geriiftrt.  2)ann  wirb  baS  SJluS  mit  geriebenem 
unb  in  S3utter  geröftetem  ©rot,  Buder,  fleingejcftnittener  3itronen* 

26* 
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febate  unb  Simmet  noch  ein  wenig  gefotzt  unb  in  einer  $ompoitiere 
angeric^tet. 

53.  ©etrotfnete  Sirfdjen.  ©liefe  werben  beiß  abgewafdbeit,  mit 
SBaffer,  Suder  unb  ganjem  gimmtt  in  reichlicher  ©rübe  wie  gioetfcbcn 
tangfam  weitf)  gefodjt,  bie  ©rübe  etwas  eingelötet  unb  angeridjtet. 

54.  ©ctrotfnete  fanre  Äpfel.  ©ie  werben  einigemal  mit  faftem 
SBdffer,  inbem  man  fie  mit  ben  fsänbert  reibt,  gewafeßen,  in  einem 
©uttjlauet  (Defcbirr  mit  SBein  unb  SBaffer  ober  nur  mit  SBaffer  ganj 
reichlich  bebedt,  aufs  ffeuer  gefegt,  mit  etwa«  ßuder,  3*wmet,  auch, 
wenn  man  fie  gerabe  bat,  mit  etwas  in  Quin  eingelegter  Stpfetfinen* 
fetale  (fiebe  A.  fRr.  84)  tangfam  Weid)  gefotbt.  3ft  bieS  gefdjeben,  fo 
nimmt  man  fie  aus  bet  ©rübe,  tagt  fottbe,  wenn  fie  bönn  ift,  notb  fo 
lange  nacbfodjen,  bis  fie  fämig  geworben,  ober  gibt  eine  Äleinigfeit 
aufgetöfte  ©tärfe  binju  unb  giegt  bie  ©rübe  bureb  ein  Siebten  über 
baS  jicrlitb  angeritbtete  Obft. 

55.  ©ctrodnetc  ©irntn.  SBerben  wie  getrodnete  fanre  Äpfel 
getotbt. 

56.  ©etrodnete  -Hagebutten,  nn«b  jn  fDJebffpeifcu  paffenb. 

3Jlan  taffe  SBaffer  unb  SBein,  ober  SBaffer  unb  einige  gitronenfebeiben 
mit  8uder  unb  ©tüdeßen  Simmet  beiß  werben,  febütte  bie  gewafdjenen 
Hagebutten  hinein,  taffe  fie  wei<b  foeßen  unb  richte  fie  in  fämiget  turjer 
©rübe  an. 

SBünfcfit  man  bieS  Kompott  ju  gewöhnlichen  ©ubbingS,  Stößen 
ober  ©fannfu  eben  anjuriebten,  fo  fann  man  bie  Hagebutten  mit  reich* 
lieberem  SBaffer  unb  1 — 2 (Sßtöffel  ©ertfago  aufs  ffeuer  fefcen,  wo* 
bureb  bie  ©auce  binreicbenb  berlängert  unb  fämig  wirb. 
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1.  3ra  allgemeinen. 

1.  borridjtung.  Sitte  grünen  Salate  muffen  fdjon  ber  ©dEjnecfen 
wegen  rec^t  forgfältig  nadjgefefjen  Werben,  hierbei  ift  jebeS  fdjledjte 
©latt  ju  entfernen ; jebodj  ift  e«  irrig,  au«  beit  ©tattern  gefcßloffener, 
alfo  gelb  geworbener  fiöpfe  bie  ©lattftiele  abjuftreifen,  woburdjj  bem 
©alat  ba«  ©efte  entzogen  wirb.  3n  önglanb  weiß  man  ba«  beffer, 
unb  man  ladjt  über  bie  beutfctjen  Sföcfjinnen,  weldje  bie  fdjledjteften 
tleile  Dom  ©alat  auf  bie  tjerrfdjaftlitfie  lafel  bringen.  Sacßbem  bie 
äußeren  ©lätter  be«  $opfe«  entfernt  finb,  teile  man  bie  nädjftfolgenben 
in  etwa  3 Üeile  unb  fdjneibe  ba«  gefcfiloffene  Qnwenbige  in  Keine 
©tücfe.  ©ei  fdjledjtem  ©alat  aber  ift  ei  nötig,  bie  ©lätter  abjuftreifen, 
ba  an  folgern  bie  ©lattftiele  jäfje  finb.  Sei  Sorn*  ober  ffelbfatat  ift 
ju  bemerfen,  baß  berfelbe  baburdj  oiel  milber  wirb,  wenn  man  iljn 
1 — 2 tEage  oor  bem  ©ebraudE)  in  ben  ßcfler  legt.  äJiancße  wollen 
behaupten,  baß  aud)  ber  Sbpffalat  gewinne,  wenn  er  2 ©tunben  oor* 
f>er  au«  bem  ©arten  gefjolt  unb  in  ben  Seiler  gebraut  wirb. 

2.  ffialdj«  unb  Ansfdiaientten.  2)ie  ©alate  bürfen,  mit  Stuänaljme 
wel!  geworbener  ©alate,  nicht  in«  SBaffer  gelegt  werben.  Sftan  fpüle 
fie  für  j bor  bem  Slnridjten  itt  einem  ©imer  ober  tiefen  $opfe  in  reidjlid} 
foltern  SBaffer,  bamit  ber  etwa  baran  befinblicße  ©anb  ju  ©oben  finfe, 
inbem  man  fie  ganj  lofe  mit  fauberer  £>anb  ein  Wenig  in  bie  fjöße 
flieht  unb  bann  wieber  unter  SBaffer  bringt.  $a«  SBafcfen  auf  foldje 
SBeife  muß  fo  oft  gefächen,  bi«  ba«  SBaffer  Kar  bleibt,  bocß  rafdj 
auägeführt  werben.  Stopffalat  braucht  inbe«  nur  wenig  gefpült  ju 
werben.  Siele  finb  fogar  ber  Meinung,  baß  er  gar  nicht  in«  SBaffer 
müffe,  um  recht  nülbc  flu  bleiben.  5>ann  wirb  ber  ©alat  in  einem 
©aiatforbe  ober  ©ierneg  au«gef<hwenft,  um  ba«  SBaffer  fooiel  al« 
möglich  ßerauSjubringen.  3)a«  Sludbrücfen  be«  ©alate«  mit  ber  $anb 
ift  nicht  allein  unappetitlich,  foitbern  e«  Wirb  berfelbe  auch  baburdj 
gequetfcfjt,  wa«  namentlich  bei  gutem  S’opffatat  gar  leidjt  gefdjief)t  unb 
woburcß  bemfelben  Stnfeßen  unb  Stifte  entzogen  wirb. 

3.  Sulaikräuttr.  2)iefe  geben  bem  ©alat  eine  feljr  angenehme 
SBflrje,  bcfonber«  Aragon,  junge  ßwiebelfpifcen  unb  Ißfefferfraut  ober 
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breitblättrige  treffe  — Lepidium  latifoliam.  3n  Seiten,  tt>o  bie 
jungen  Stoiebelfpi^en  fehlen,  finb  feingefd)nittene  Swiebeln  ju  mannen 
Salaten  unentbefjrtid» ; ba  jebodj  ber  3'uiebelgefc^ntacf  Don  Dielen  ge= 
fdjeut  toirb,  fo  gebe  man  bei  einem  ©efeüfcbafteeffen  ju  folgern  Salat, 
woju  fie  paffen,  einige  feinwürfelige  Swiebeln  mit  etwa#  ©fftg  oet= 
feben  baju  — fie  erbalten  burdf  ben  ©ffig  eine  fdjöne  Färbung. 

4.  ttübrtn  btr  San«.  Salj  wenbe  man  bei  allen  grünen  Salaten 
böcbft  fparfam  an,  fie  fönnen  leidet  Derfaljen  »erben,  ©ute#  ifkoDenceöl 
gibt  bem  Salat  ben  feinften  ©efcbmacf,  inbe#  ift  and)  frifc^e#  SOfobnöl 
febr  gut.  SSie  man  ba#  Öl  frifcb  erhält,  ift  auf  Seite  9 angegeben. 
$u  einer  Salatfauce,  woju  fjartgefoc^te  ©ier  angemenbet  werben, 
reibe  man  juerft  bie  Totter  mögtiebft  fein,  rübre  etwa#  ©fftg  unb  bann 
erft  ba#  Öl  nad;  unb  nach  IjiHÄU,  tuet!  ©ouce  auf  fol^c  SBeife 
gerührt,  fi<*>  leister  Dcrbinbet,  unb  bermifche  fie  bann  unter  ftetem 
fRübren  mit  ben  übrigen  Teilen. 

©in  wirflidj  ju  empfeblenbe#  @rf abmittel  ber  Sibotter  jur  Salat= 
fauce  für  Kopffalat,  römifeben  Sinbfalat,  ©nbiüicn*  unb  gelbfalai 
beftebt  in  ein  bi«  jWci  gefebälten,  weid)  gefönten  Kartoffeln,  welche 
mittag#  jurücfgeftellt  unb  am  bcfteit  nodb  Warm  mit  einem  Süffel  ganj 
fein  gerieben  werben,  fo  baff  feine  feften  Teile  fid)  finben.  9Jlan  rührt 
fie  mit  ©ffig,  SDiilcb,  Saumöl,  Salj  nebft  beliebigen  Salatfräutern  ju 
einer  gebunbenen  Sauce. 

3n  manchen  ©egenben  wirb  bem  grünen  Salat  eine  Seimifdjung 
Donßucfer  gegeben;  ba,  wo  man  biefen  in  ben  nädjftfolgenben  IRcjcpten 
Dermiffeit  möchte,  fann  berfelbe  leicht  binjugefügt  unb  in  ©rmangelung 
ber  bei  manchen  Salaten  bemerften  Sahne  ein  ftärferer  Sufaj}  uon  01 
gemacht  »erben. 

5.  Porfidjtije»  Äifdjfn.  *Dian  Dermifche  bie  grünen  Salate  erft  furj 
Dor  bem  ©ebraudj  mit  ber  Sauce,  weil  fie  burcb  längere#  Stehen 
jufammenfaHen,  jähe  werben  unb  alle#  Slnfeben  Derlieren.  T)amit 
ber  Salat  milber  werbe,  menge  man  ipn  erft  leicht  mit  bent  beftimmten 
Öl,  bann  bebutfam  mit  ber  Sauce.  3“  bem  Swecf  gefdjebe  ba#  SJiengen 
mit  jWei  ©abein  leidjt,  Dorfichtig  unb  möglidjft  fchnell,  unb  Dermeibe 
man,  wie  e#  mitunter  au#  Unfunoe  gefc^iefjt,  fowopl  barauf  ju  flogen 
al#  benfelben  ju  rühren,  weil  fonft  ber  Salat  wie  3Jiu#  erfcheint. 
Sfleifch-,  Sifcb*  unb  £>ering#falate  »erben  hingegen  Wof)lfcbmecfcnber, 
wenn  fie  mehrere  Stunben  Dor  bem  ©ebrauebe,  beffer  noch  togeS 
Dorher  gehörig  gemifcht  werben. 

2.  ^ähnchenfnlot.  6 junge  gemäftetc  §äbne  werben  mit  reichlich 
©utter  unb  etwa#  Salj  langfam  gar,  aber  nicht  ju  weich  gebämpft. 


Digitized  by  Googl 


Q.  ©fllatc. 


407 


fatt  jetlegt,  ©ruft  unb  ©einten  auSgefnocßt  jum  Salat  genommen, 
SRüdgrat,  Flügel  unb  Söpfe  »erben  mit  einem  Studien  S'albfleifcß 
auSgctocßt,  etwas  gefirnißtes  2J?eßl  baju  gegeben  unb  nad)  Vs  Stunbe 
SoeßcnS  bie  ©rüßc  bureßgefiebt.  Sanacß  werben  4 Gibotter  mit 
SttuSfat,  Vs  ©laS  weißem  ©ein,  etwas  weißem  ©feffer  angerüßrt  unb 
bie  fttaftfauce  foeßenb  baju  gegeben,  bie  man  aisbann  über  baS  gleifcß 
füllt.  SRun  wirb  guter  Sfoßffalat  in  4 Seile  gefeßnitten)  ober  gattj 
jarte  berlefene  Gttbibien,  woraus  baS  ®roS  entfernt,  mit  folgenber 
Sauce  angemengt:  Sie  Sotter  bon  6 ßartgefoeßten  unb  2 roßen  Giern 
werben  gaitj  fein  gerieben,  mit  Gffig  angerüßrt,  Vs  Siter  feines  Salatöl 
aügemaeß  baju  gerüßrt,  fo  aueß  feingeßadter  Sragon,  2 Sßeelöffel 
boU  ßuder,  1 Sßeelöffel  Senf  unb  bie  fttaftfauce,  Weltße  baS  ffleifcß 
nießt  aufgenommen  unb  bie  fieß  in  ber  Scßüffel  gefenft  ßat.  SDiit  biefem 
Salat  Wirb  baS  gleifeß  fternförmig  in  eine  feine  Scßüffel  gelegt. 

Sfir  24—30  ©erfonen. 

Änmerl.  3m  SBinter  fann  man  Patt  Sragon  Sragoneffig  neßmeii. 

3.  Srutßaßufnlat.  SBünfcßt  man  bei  einer  großen  ©efellfdjaft 
einen  ganzen  Srutßaßn  als  Salat  ju  geben,  fo  rießte  man  fieß  ganj 
naeß  borßergeßenber  ©orfeßrift  unb  garnire  bie  fternförmig  ange= 
ritßteten  gelber  mit  S'rebSftßwänjen  ober  ©arneeleit  (©ranat). 

Um  Salat  uon  übriggebliebenem  Srutßaßnbraten  ju  bereiten, 
feßneibe  man  baS  Slciftß  in  Keine  Scßeiben.  UnterbeS  werben  meßrere 
SeHeriefitolIen  gar  gefoeßt,  freujweis  unb  bann  %wei*  bis  breimal 
geteilt.  Semnäcßft  wirb  gute  SommerWurft  in  ßalbe  Scßeiben  ge= 
feßnitten,  bie  Satatfauce  wie  im  ©orßergeßenben  gerüßrt  unb  gleifcß, 
Sellerie,  SommerWurft  unb  in  Scßeiben  gefeßnittene  Gffiggurlcn  bor= 
fteßtig  bamit  gemengt  unb  ßiibfcß  angerießtet.  Sann  feßneibe  man  ein* 
gemaeßte  Stotebeete  in  Streifen,  lege  babon  einen  Shranj  um  ben  Salat, 
feßneibe  nießt  gar  ju  ßart  gefoeßte,  reeßt  frifeße  Gier  mit  einem  feßarfen 
SJieffer  ber  Sänge  naeß  gleicßmäßig  in  8 Seile  unb  berjiere  bamit  ben 
$ranj,  inbem  man  biefe  in  feßräger  Pticßtung,  bie  runbe  Seite  naeß 
oben,  auf  benfelbett  legt. 

4.  gifcßfalat.  gu  einem  ©efeüfcßaftSeffen,  woju  Diele  ©erießte 
beftimmt  ftnb,  ift  folgenbe  SIngabe  für  20  ©erfonen  ßinreicßenb: 
1 ©funb  Stal,  1 ©funb  $ccßt,  250  ©r.  goreHert,  250  ®r.  Sarbutt, 
250  ©r.  Seejungen,  375  ©r.  fiatßS,  250  ©r.  SRumpßcßen  (©ieren) 
unb  5 Stii d ©tiden.  Sie  gifeße  Werben  am  borßergeßenben  Sage 
gclocßt.  GS  wirb  ßierju  SBaffer  mit  Satj,  ©feffertörnern,  Saft  unb 
ber  gelben  Seßale  einer  Simone  jum  Sbcßen  gebraeßt.  guerft  wirb 
ber  fflal  barin  gclocßt,  weil  berfelbe  am  wenigften  Salj  bebarf,  bann 
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Wirb  biefer  f)erau3genommen  unb  bcr  f>ed)t,  weldjer  meljr  @al$  er* 
forbert,  gelocht,  nadj^er  goreüen,  Zunge  unb  Sarbutt,  eine  ©orte 
nacf)  ber  anbern,  alle  mit  nodj  reidöticfjerent  ©alj.  * Ser  £ad)S  wirb 
mit  wenigem  ©alj  in  anberem  SEBaffer  aufs  treuer  gebraut.  Stadjbem 
bie  Sörülje,  worin  bie  erfteren  gifdje  gefocfjt  finb,  falt  geworben  ift, 
bewahrt  man  biefelben  bis  jum  anbern  Sage  barin  auf.  gifdje,  weldjer 
Slrt  fie  aud)  fein  mögen,  in  iljrer  ©rül>e  erfüllen  ju  Iaffeit,  taugt  nidjt, 
eS  bewirft  einen  faben  ©efd)mad. 

Söei  ber  Zubereitung  beS  ©alateS  Werben  bie  gifdje  gut  entgrätet, 
in  fteine  ©tütfeben  geteilt,  bie  fßriefen  Vs  ginger  lang  fdjräg  ge* 
fdjnitten  unb  bies  alles  famt  ben  Stümpfen  mit  Vs  Saffe  kapern 
felber*  ober  freisweife,  ober  in  Streifen  jierlid)  angeric^tet,  woju  aud) 
nodj  etwa  30 — 40  Slujtern  unb  20  in  ©treifdfjen  gefdjnittene  ober 
audj  ganje  ÄrebSfdjwänjt  genommen  werben  fönnen. 

gotgenbe  ©auce  wirb  über  bie  angeridjteten  gifdje  tierteilt : 3 Ijart* 
geformte  Sier  unb  ein  roljeS  Sibotter  werben  fein  gerieben,  mit  1 Saffe 
fräftiger  gleifdjcptraftbrüfje,  Vis  Siter  feinem  ©atatöl,  2 Stjeelöffel 
©enf,  1 Stjeelöffel  Qudet,  ftarf  1 SRefferfpijje  weißem  Pfeffer,  1 Sß= 
löffel  biefer  ©afjne,  Sffig  unb  etwa«  @al$  nadj  ©efdjmad  gut  gerührt. 
Slnmert.  ©oftte  eine  ober  bie  anbere  ©orte  giftfi  fehlen,  fo  werbe  baS  @e« 
roidjt  bei  ben  anbern  giften  jugefefet. 

5.  ^edjtfalat.  £>edjte  tion  mittlerer  ©röße  werben  auSgeweibet, 
rein  gewafdjen  (nidjt  gewäffert,  weil  ber  gif  cf)  wie  baS  gleifdj  burdj 
SBaffern  an  ©efdjmad  oerliert),  ungefdjuppt  mit  reidjlidj  Zwiebeln 
in  iodjenbem  ©aljwaffer  meid)  geformt,  tiom  geuer  genommen  unb 
10  SJtinuten  im  gifdjmaffer  fielen  gelaffen,  ba  ber  gifdj  baburdj  beffer 
baS  ©alj  aufnimmt.  SUSbann  legt  man  bie  $ed)te  jum  21bfüt)len  auf 
eine  ©djüffel,  entfernt  forgfältig  ©djuppen,  $aut  unb  ©raten  unb 
teilt  fie  in  jwei  ©lieb  lange  ©tücfe.  Zugleid)  nimmt  man  große  Ärebfe 
unb  foöEjt  fie  in  gefaljenent  SBaffer  mit  einem  ©uß  Sffig  gar.  Ser 
Sffig  gibt  ben  Sfrebfen  ein  fcfjönercS  fftot.  SllSbann  werben  bie 
©djwänje  unb  bie  ©djeren  aus  ben  ©djalen  gemacht,  maS  bei  großen 
ffrebfen  baburdj  leidjter  gefd^ie^t,  baß  man  bie  ©teeren  auf  ber  in» 
wenbigen  ©eite  auffdjneibet.  UnterbeS  fodjt  man  einige  Sier  Ijart, 
jerbrüeft  bie  Sotter  in  einem  9flapfi  rüljrt  fie  mit  Sffig  (nidjt  mit  Öl, 
Weil  erfterer  fid)  leidster  mit  ben  Sottern  etwa#  fjartgefodjter  Sier 
tierbinbet)  rec^t  fein,  oermiftfjt  fie  mit  wenig  feingefjatften  ©Kalotten 
unb  etwas  gefjadften  ©arbeHen,  gibt  unter  ftetem  SRüljren  ißrotienceöl, 
SEBcineffig  unb  etwas  4>edjtbrütje  fjinju,  rüfjrt  bie  ©auce  burdj  ein 
©ieb  unb  fügt  bann  nodj  etwas  guten  ©enf  unb  feingcljadte  ißeterfilie 
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tjinju.  Eiachbem  man  nun  ©arbeiten  tote  jum  Butterbrot  üorgericf)tet 
unb  bönne  Bitronenfcheiben  jierfich  gefchnitten  hot,  legt  man  ben  $ec§t 
in  eine  etwa«  tiefe  ©djiiffel,  jwifchenburch  ba«  Sleifcf)  au«  ben  ^reb«* 
feeren,  rietet  bie  ©auce  barübet  an,  beftreut  bie  ©djüffel  mit  $apern 
unb  garnirt  fie  wie  folgt:  ben  fRanb  berfelben  oerjiert  man  mit  Streb«* 
fchwänjen,  bie  ©pifjen  nadj  äugen  gerietet,  fegt  bie  ©arbeUeu  ftreifen* 
Weife  in  fdjräger  Dichtung  ober  fternförmig  über  ben  gifd),  bajmifdjen 
bie  bemerften  Bitronenfcfjeiben,  jiertic^  georbnet,  auch  lann  man  in 
4 Xeife  gefcgnittene  Bitronenfcfjeiben  am  Sianbc  aufftelfen,  unb  legt 
bann  jufefct  bie  aufgefdjnittenen  ©teeren  jwifihen  bie  $reb«fchwänje, 
woburch  bie  Berjierung  gewinnt. 

6.  £ummerfalat  mit  &aoiarfd)nitten.  SDer  Kummer  wirb 
gefodjt,  wie  e«  bei  ben  giften  bemerft  worben,  ba«  fjfeifch  au«  beu 
Skalen  gef  oft,  in  längliche  ©tütfcfjen  gefrfjrtitten,  in  eine  ©afatiere 
gelegt  unb  mit  einer  gut  gerührten  ©auce  oon  fjartgefochten  ©ibottern, 
Bfeffer,  ©afj,  Brooenceöf,  ggeineffig,  weigern  SBein,  feingeljacftem 
Aragon,  BelWlie  unb  etwa«  Schafotten  begoffen.  $)er  ©afat  wirb 
mit  aufgerollten  ©arbeiten,  kapern,  tjartgefodjten  in  8 leite  ober  in 
Scheiben  gelittenen  (Eiern  oerjiert  unb  ber  Sianb  ber  ©thüffel  mit 
geröfteten  ©emmeffchnittchen,  Welche  mit  ßaoiar  beftrichen  finb,  garnirt. 

7.  ©arbetlenfafat.  HRan  wäffert  bie  ©arbeiten  unb  reigt  ge 
mitten  burch,  bamit  man  bie  ©raten  herau«neljmen  fann,  orbnet  fie 
in  einer  ©afatfchüffef  mit  ßapern,  Ifeinen  ©ffiggurfen,  eingemach- 
ten halb  burcggefchnittenen  Broetfcgen,  in  Scheiben  gelittener  ©er* 
oefatwurft,  marinirtem  2fal,  welcher  oorher  gefpalten  unb  in  finger* 
bitte  ©tücfe  gefchnitten  wirb;  auch  fann  man  nach  Belieben  ERordjeln 
unb  Sluftern,  beren  Borrichtung  man  in  ben  Borbereitungäregefn 
finbet,  hiujufügen  unb  in  bie  SRitte  ber  ©cf)üffel  einige  Schnitten  ge* 
räuberten  fiadj«  fegen.  ®en  Stanb  oerjiert  man  mit  Bitronenf Reiben 
unb  giegt  eine  ©auce  wie  im  Bortjergcfienben  bemertt,  ober  bie  S)otter 
einiger  hartgcfochter  ©ier,  fein  gerieben,  mit  äBeineffig,  Öl,  fßfeffer 
unb  ©afj  angerührt,  barüber. 

8.  ©afat  oon  3JJufcheln.  SBenn  bei  einem  ©ericht  3Rufdjefn 
einige  übrig  geblieben  finb,  fo  werben  fie  jerfdjnitten  unb  oerfjältni«* 
ntfigig  mit  fleingefchnittenen  ©urfen,  ^roicbcln  unb  ©arbetfen  oer* 
mifcht,  mit  ©jfig,  Öl,  BW«  unb  ©afj  angemengt  unb  jum  Suppen* 
ffeifdj  gegeben. 

3u  einer  felbftänbigen  ©afatfchüffef  bleiben  bie  ERufchefn  ganj 
unb  werben  entweber  (bei  SBegtaffung  ber  ©urten)  nach  üorftehenber 
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Eingabe  gemifdjt,  ober  mit  einer  pifantcn  ober  SNatjotinaifcfaucc  über- 
goffen. 

9.  Salat  tion  Sccfrabbcn.  ®iefelben  werben  mit  fodjenbem 
äBaffer  unb  Salj  gar  gefodjt,  falt  in  2 $ofl  lange  Stücken  gef^nit= 
ten  unb  wie  Salat  öon  SJfufdjeln  angemengt. 

10.  Salat  ooit  5if<b  unb  ©emflfe.  OTan  läßt  ©emüfe  aller 
$lrt,  wie  bie  ^afjreSjeit  eS  barbietet,  alS:  Spargel,  gut  gebubt, 
©lumenfofjl,  abgewogen  unb  in  Heine  Stücfc  gefc^nitten,  Heine  Salat= 
böbneben,  gut  abgefäfet,  SBirfiug,  in  Stiicfcben  gefebnitten,  auch  junge 
SBurjeln  gepult,  furj  alles,  waS  man  biefer  ?lrt  bat,  in  Saljwaffer 
meicb  foeben  unb  falt  werben.  ®ann  legt  man  folcbeS  mit  in  Stücf* 
eben  gefebnittenem  gifdj,  j.  Ö.  Sachs,  ^>ec^t,  Karpfen,  Stal,  Buappen, 
Schleien,  KrebSfcbwänjen,  jierlicb  mit  9?otebeeten,  tängli(b  wie  Stuben 
gefdjnitten,  unb  eingemachten  ©urfeit,  georbnet,  in  eine  Sdjüjfel  unb 
begießt  bieS  aDcS  mit  ber  Sauce  beS  jjißbfalatS. 

11.  ^eriugSfalat.  S3on  12  Stücf  guten  geringen  fenn  eine 
Sdjüjfel  für  24  ißerfonen  gemacht  werben.  ®ie  geringe  werben  aus* 
genommen,  gewafeben  unb  eine  Stacht,  wo  nötig  noch  länger,  am  beften 
in  SDtildj,  in  ©rmattgelung  in  SEBaffer  gelegt,  wäbrenb  festeres  einmal 
gewecbfclt  wirb.  ®ann  werben  fic  oon  Jpaut  unb  ©raten  gereinigt 
unb  in  ganj  feine  SBürfel  gefebnitten.  Knapp  fo  Diel  bieS  au  Portion 
fein  Wirb,  nehme  man  auch  Kartoffeln,  bie  mit  ber  Sdjale  gefodjt, 
abgefcpält  unb  falt  geworben  finb,  reieblicb  Kalbsbraten,  eingemachte 
©urfen,  Stotebeete,  gute  faure  Stpfel  reichlich,  8 — 12  havtgefoebte  ©ier, 
oon  benen  man  4 Stücf  jum  S3crjieren  auslegt.  2)ieS  alles  wirb 
gleich  ben  geringen  in  ganj  feine  SSürfel  gefebnitten. 

SBünfcbt  man  ben  Salat  befonberS  fein  ju  hoben,  fo  laffe  man 
bie  Kartoffeln  weg,  nehme  bagegen  bie  hoppelte  Portion  Sleifd),  fefee 
eine  Obertaffe  Kapern,  nach  ®elieben  einige  Stcunaugen,  in  jolllange 
Stüde  ^erteilt,  unb  2 große  Stücfc  eingemachten  oftiitbifc^en  Qngmer, 
in  fleine  Stüdcßen  gefebnitten,  b»nsu,  toomit  eine  SBirtin,  welche  auf 
feine  Koften  Siüdfidjt  ju  nehmen  hot,  fogenannte  ©b*e  einlegen  wirb. 

S)ann  werbe  bieS  alles  mit  einer  gut  gerührten,  ganj  reichlichen 
Sauce  (wo$u  man  auch  bie  SJtilcb  oon  3 — 4 geringen  mit  ©ffig  jer* 
rührt  unb  burch  ein  Sieb  gegeben  oerwenben  fann)  oermengt,  batnit 
ber  Salat  recht  faftig  werbe.  #ierju  gehört  feines  fßrooenceöl,  SEBcin* 
effig,  etwas  Stotwein,  Pfeffer,  oiellcicht  noch  feplenbeS  Salj  unb  wenig 
Senf,  fjoßs  man  ben  ©aiat  am  oorhergehenben  Xagc  macht,  woburch 
berfelbe  gewinnt,  fo  laffe  man  ihn  über  9tadjt  in  einem  porjeKanenen 
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(Sefchirr  fielen,  rühre  ihn  einige  ©tunben  oor  bem  (Sebrauch  nochmal« 
burch,  ridf)te  if;n  on  unb  öerjiere  ifjrt  etwa  auf  folgenbe  SBeife: 

ß«  werben  grüne,  eingemachte  (Surfen  ober  ^ßetevfilie,  Stotebeete, 
ba«  (Selbe  oon  4 fjartgefochten  ßiern,  fowie  auch  ba«  S2Bei§e  berfetben, 
jebodj  jebe«  cinjefn,  ganj  fein  gehaeft.  S5ann  ftreicfje  man  ben  «Salat 
in  ber  ©chüffel  glatt,  jeicfjne  mit  einem  SWefferrücfen  eine  3figur  barauf, 
etwa  einen  ©tern,  unb  fege  mit  einem  Sheeföffef  in  jebe«  Selb  eine 
anbcre  Sarbe,  inbem  man  mit  ber  finfen  §anb  ein  ßJtcffer  an  bie 
©chneibelinie  hält,  bamit  man  oon  affen  ©eiten  in  ber  (Srenje  bleibe. 
SRunb  herum  fege  man  einen  SRanb  oon  beliebiger  Sarbe;  wählt  man 
weiß  ober  gelb,  fo  fchen  Slättchen  bon  fraufer  ißeterfifie  barauf  gefegt, 
Ijübfcb  au«;  ebenfo  fann  man  gewäfferte,  burchgeriffene  unb  auf* 
geroßte  ©arbeiten  unb  kapern  jum  2fu«jieren  benufcen.  Sluch  fann 
mau  bie  ©rfjüfTef  mit  ben  genannten  Seilen  freisförmig  belegen.  @8 
werben  Swiebefn  nach  9lr.  1 baju  gegeben  ober  man  bermifcht  bie 
$älfte  be«  ©afat«,  ehe  man  ihn  oerjiert,  mit  1 — 2 geriebenen  3wie= 
befn  unb  fegt  af«  ßrfennungäjeichen  eine  ffeine  Swiebef  auf  bie  2Ritte 
ber  ©chüffel. 

Sa  ba«  ©chneiben  ber  üerfdjiebenen  Seife  jum  $ering8falat,  wa« 
übrigen«  jebenfaß«  ben  SSorjug  oerbient,  oiel  Beit  erforbert,  fo  geht 
eine  .'pauSfrau  häufig  jum  fmefen  über,  hierbei  fei  bemerft,  bafj  e« 
in  biefem  Salle  am  beften  ift,  jebe8  allein  unb  nicht  ju  fein  ju  fjaefen, 
bamit  ber  ©afat  nicht  breiig  erfdjeine. 

Sfffo  bereitet,  wirb  ber  ,f?ering«falat  bei  Slbenbeffen,  Herren  = unb 
Samen=Shee8  unb  Srühftücf«  genommen.  2118  Sorcffen  bei  Sföittag«= 
effen  fdjneibe  man  alle«  Slngegebene  in  folche  I I ©trie= 

men,  rühre  ein  paar  bartgefo<f)te,  ganj  fein  geriebene  ßibottcr  an  bie 
©auce  unb  mit  biefer  ben  ©afat  oorfichtig  an,  bamit  afle«  ganj 
bleibe. 

12.  $criug«falat  a!8  Scifage  jum  Butterbrot.  2Cße  genannt 
ten  Seife  be8  ^eringSfclate«,  mit  Sfuänahme  oon  Kartoffeln  unb  8tote= 
beete,  werben  fein  gehaeft,  mit  feinem  Öf,  SBcineffig,  etwa«  Pfeffer 
unb  bem  oiefleicht  noch  fehlenben  ©alj  fo  oermifcht,  bafj  feine  Slüffig* 
feit  entfielt,  bann  jierftch  angerichtet  unb  mit  Kapern  ringsum  wie 
eine  fßerlenfcfjnur  belegt,  ober  auf  anbere  2Irt  bamit  oerjiert. 

13.  $eiing8falat  für  bcu  täglichen  Sifd).  Su  2 ©uppentefler 
Kartoffeln  — rote  STtäufe  ftnb  am  beften  baju  — 2 — 3 gewäfferte 
geringe,  2 Untertaffen  fRotebeete,  ebenfooief  faute  Gipfel  unb  Sl<üf«h, 
aße«  gehaeft,  mit  ^wiebeln,  Öl,  ßffig , Pfeffer  unb  ©afj  gut  gemifcht. 
#at  man  faure  ©ahne,  fo  gebe  man  etwa«  jur  ©auce,  anbernfalf« 


Digitized  by  Google 


412 


Q.  Salate. 


fann  ber  ©ffig  burd)  etwas  SMilch  ober  SBaffer  gentilbert  Werben,  weif 
biefer  ©alat  nie!  ©auce  bebarf. 

14.  ^leifd)falat  (Sielefelber).  SJtan  regnet  für  12  ©etfonen 
5 — 6 Neunaugen,  250  ®r.  ©arbetlen,  3 — 4 auSgewäfferte  geringe, 
weichgefodjten  Sellerie,  SRotebeete,  ©enfgurfen,  Kartoffeln,  Kalbs* 
braten,  »on  jebent  V*  Suppenteller  öoH,  üom  Kalbsbraten  baS  3)op= 
pelte,  8 — 10  eingemachte  Pflaumen,  alles  in  längliche  feine  ©tüde 
gefchnitten  unb  tagenweife  in  bie  ©Rüffel  gelegt. 

8u  ber  ©auce  neunte  man  8 ^artgefocfjte  ©ier,  reibe  fte  burdj 
ein  ©ieb,  gebe  1lt  ßiter  feines  Öl  tangfam  Ijinju,  ferner  4 Xfjeelöffel 
©enf,  2 — 3 Jljeelöffel  8uder,  2 — 3 geriebene  .gwiebeln  unb  etwas 
©alj,  gieße  bann  fo  tuet  ©ffig,  nad)  ©elieben  aud)  etwas  Rotwein 
hinju,  bafi  eS  eine  bidlicfje  ©auce  bleibt,  unb  »erteile  fie  über  bie  an* 
gerichtete  ©alatfdjüffel. 

15.  ©alat  »on  gutem  übriggebliebenen  Suppenfleifd).  SDaS 
gieifch  wirb  V* — 1 ©tunbe  »or  bem  ©cbraud)  in  feine  ©cbcibchen 
gefchnitten,  mit  einer  gut  gerührten  ©auce,  wie  fie  in  R.  Sir.  76  mit* 
geteilt  ift,  gut  »ermengt.  SDian  tunte  bie  anfet)nlicf)ften  ©Reiben  bor* 
her  in  bie  ©auce  unb  lege  biefe  über  baS  angerichtete  gleifdj.  ©ine 
©eimifcfjung  »on  eingemachten,  in  Scheiben  gefdjnittenen  ©urfen  ift 
ju  empfehlen. 

Slnmcrf.  Stfefer  Salat  bient  als  Beilage  ju  grünem  Salat,  foroie  ju  Kar» 
toffelfpeifen  aller  2lrt,  aud>  als  felbftänbige  Sdjüjfel. 

16.  fßolnifdjcr  ©alat.  Kalter  ©raten  jeber  2lrt,  ©eflügel  auS* 
genommen,  wirb  in  fleine  ©tüde  gefdjnitten,  Kopffalat  ober  ©nbibicn 
Jjinpgegeben  uttb  mit  öl,  ©ffig,  ©enf,  ©feffer,  ©alj,  ganj  fein* 
gefchnittenen  Zwiebeln  unb  weidjgefochten  ©iern  gut  burdjmengt. 
Slnmcrt.  liefen  pifanten,  »ohlWmedcnben  unb  fe^r  erfrifdjenben  Salat 

fönnen  Salatlie&baber  fich  and)  im  ®aftf)ofe  fe^r  gut  felbft  bereiten. 

17.  Dihfenmaulfalat.  5>a3  SJtaul  wirb  mehreremal  in  warmem 
SBaffer  gewafchen  unb  in  gefallenem  SBaffer  fo  lange  gefocht,  bis  bie 
Knochen  fich  löfen,  bann,  fo  lange  eS  noch  warm  ift,  auSgebeint,  talt 
geworben  in  feine  Streiften  gefchnitten,  in  einen  ©teintopf  gelegt, 
©ffig  barübet  gegoffen  uttb  jugebunben  an  einen  falten  Ort  gefteÖt, 
wo  eS  lange  aufgehoben  werben  fann.  ©eint  ©ebrautfj  mengt  man 
baS  Sleifch  mit  einer  ©auce  »on  feingehadten  $wtebeln,  Öl,  fßfeffer, 
©enf,  ©alj  unb  etwas  ©ffig. 

18.  $rüffelfalat.  $>ie  frifdjen  Xrüffeln  werben  nicht  gefchält, 
fonbertt  juerft  in  warmem,  bann  in  faltem  SBaffer  mit  einer  ©iirfte 
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Wölfl  gereinigt,  barauf  n>ie  ©urfenfalat  gefchttitten  ober  gehobelt  unb 
anftatt  ©ffig,  mit  gtoonenfaft,  feinem  01,  Pfeffer,  Salj  unb  Senf 
angemengt. 

19.  ©cmifdjtet  Salat  (fef)r  gnt).  SRotebeete,  gute  Saljgurfen 
(in  ©rmangetung  berfetben  biefe  ©ffiggurfen),  wcicbgefocfjte  Sellerie 
unb  in  ber  Schale  gelobte  Kartoffeln,  alle«  ju  gleichen  teilen,  werben 
in  Scheiben  gefdjnitten  unb  mit  folgenber  Sauce  borfidjtig  bermifdjt: 
§artgefochte  ©ier  werben  mit  ©ffig,  Salj,  Senf  unb  ein  wenig  $ucfer 
fein  gerührt,  bann  Öl  unb  biefe  faure  Sahne,  auf  je  1 ©i  etwa  einen 
fjoljernen  Küdjenlöffet  boll,  ^injugefögt.  5)a  fRotcbeeten  unb  Satj* 
gurlen  fchon  ©ffig  enthalten,  barf  man  bie  Sauce  nicht  ju  fauer 
machen. 

20.  feiner  Kartoffelfalat.  3J?an  nehme  ^ierju  wo  möglich 
rote  SDiäufe,  fod^e  fie  mit  Salj  weich,  jiehe  fogleidj  bie  Schale  baoon 
ab,  febneibe  fie  Bor  bem  ©rfatten  in  Heine  Scheibchen,  gie§e  1 Xaffe 
lochenbe«  SBajTer  barüber  unb  beefe  fie  ju,  bi«  bie  Sauce  fertig  ift. 
3ugtetdj  fdjneibe  man  auch  gar  gefönte  SeHeriefnoUen  in  Scheiben, 
welche,  wenn  fie  ju  grofj  fein  möchten,  freujwei«  geteilt  werben.  3UC 
Sauce  nehme  man  für  6 fßerfonen  6 Salatlöffel  feine«  öl,  ebenfooiel 
roten  SBein  ober  gleifche;rtraft=©ouillon,  4 — 6 Söffet  ©ffig,  je  nach 
bet  Schärfe  be«felben  auch  noch  fodjenbe«  SBaffer,  gehörig  Pfeffer  unb 
Salj,  nach  Selieben  auch  etwa«  Senf.  $amit  bie  Scheiben  ganj 
bleiben,  gebe  man  eine  Sage  Kartoffeln  in  bie  Salatfchfiffel,  einige 
Söffet  Sauce  barüber  unb  fo  fort,  bi«  alle  Kartoffeln  gut  angefeuchtet 
finb.  ©orljer  tunfe  man  einige  Scheiben  bon  gleicher  ©röfte  in  bie 
Sauce  unb  lege  fie  über  beit  angerichteten  Salat. 

3Rit  9lu«nahme  be«  Kopffatat«  fönnen  faft  alle  grünen  Salate  ju 
Kartoffelfalat  gegeben  Werben.  Sie  mit  bem  Kartoffelfatat  ju  ber* 
mifchen  ift  nicht  *u  empfehlen,  ba  fie  bann  ju  weich  unb  unanfehnlidj 
Werben.  2Ran  richte  baher  bie  grünen  Salate  nach  ©orfchrift  befon* 
ber«  an  unb  gebe  fie  entweber  apart  ju  bem  Kartoffelfalat  ober  julefct, 
ohne  ihn  burchjumifdEjen,  in  einem  Kranje  um  bie  Sdjüffel  ober  in 
bie  SRitte. 

©«  werben  feingefepnittene  3 wiebeln  in  ©ffig  bur  cf)  gerührt  baju 
gegeben,  ferner  Kalb«*  unb  Schweineffilje,  Katbfleifch  in  ©elee, 
warmer  unb  falter  ©raten. 

21.  Kartoffelfalat  für  ben  gewöhnlichen  Xifdj.  ®anj  weich 
gelochte  Kartoffeln  werben  in  Scheiben  gefchnitten  unb  bei  möglichem 
SBarmhatten  mit  naepftehenber  Sauce  recht  faftig  bermengt:  SDtan 
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rühre  gute«  Öl,  (Sffig,  SCRilcE),  Pfeffer,  ©alj  uttb  feingefchnittene  3wie> 
belrt,  insofern  leitete  öon  aßen  Difcfjgenoffen  gegeffeit  werben.  Da« 
Vermengen  geht  auf  folgenbe  SBeife  fefjr  gut:  SDian  gebe  bie  gefdjmt5 
teneu  Kartoffeln  in  eine  ©djüffel,  bie  Hälfte  ber  Sauce  borübet  hin, 
lege  eine  feftfdjliefjenbe  ©Rüffel  barauf,  faffe  fie  mit  beiben  Rauben 
feft  jufammcu  unb  fdjwinge  ben  ©alat  barin ; bann  gebe  man  bie 
übrige  Sauce  ljin$u  un,b  fdjrainge  weiter,  bi«  bie  Kartoffeln  faftig 
geworben  finb. 

9lnmerf.  3ur  ®rfparni«  bc«  ©aumöl«  wirb  in  Otegcnbcu,  wo  fette  @änfe 
gefch(acf)tet  werben,  häufig  gefdjmoljeneS  ©änfefctt  jum  Äartoffelfalat  an* 
gewenbet. 

22.  Kartoffclfalat  mit  ©petf.  37?an  brät  eine  Untertaffe  öoß 
©pecf  au«,  ber  in  feine  SBurfet  gefdjnitten  ift,  entfernt  biefclbeit,  focht 
im  Sett  eine  feingefcfjuittene  Zwiebel,  ben  baju  gehörigen  (Effig,  ©alj 
unb  ein  wenig  Pfeffer  — rührt  einige  Söffel  faure  ©ahne  baran,  in 
(Ermangelung  ein  wenig  SBaffer,  unb  fdjneibet  bie  Kartoffeln  in  bie 
warme  Srüfje,  fcljwenft  fie  barin  um  unb  richtet  ben  ©alat  an. 

23.  Sruunfreffe.  Die  Srunnfreffe  — ein  fef)r  gefunber,  blut* 
reittigcnber  unb  magenftärfenber  ©alat  — ift,  wenn  man  fie  haben 
fann,  ben  ganzen  SBinter  hinburdEj  unb  im  3rriif)jal)r  fo  lange  brauch* 
bar,  al«  noch  fein  Srofthlaidj  fie  efelfjaft  macht.  2ftmt  neunte  bie 
©tiefe  nicht  oon  ben  Slättern,  fonbem  fdfincibe  fie  3 Singer  breit  ab; 
bie  an  bem  übrigen  Deile  be«  ©tiete«  bcfiitblichcn  '-Blätter  lege  man  ju 
bem  öerlefenett  ©alat,  fef)e  aber  forgfäitig  ju,  bafj  etwaige  Qnfeften 
entfernt  werben.  Da«  SBafc^en  gefehlt  mehreremal  in  reichlichem 
SBaffer,  inbem  man  bie  Kreffe  au«  bemfclben  ^crauSjie^t  unb  wieber 
unter  SBaffer  bringt,  ©ie  wirb  gut  au«gefdjwenft,  mit  reichlich  Öl, 
wenig  (Effig  unb  wenig  ©alj  gemengt  unb  ju  recht  feigen  Kartoffeln 
mit  beliebiger  Sfeifdfjbeilage  angerichtet. 

24.  ©alat  non  ©artenfreffe.  Die  Kreffe  fann  auf  SBunfdj  ba« 
ganje  9fahr  hinburch  gejogen  werben.  9Jtan  fchneibet  bie  SBlätter,  fo 
lange  fie  jung  unb  jart  finb,  mit  ber  Schere  ab  unb  mengt  fie  nach  bem 
SBafdjen  unb  SluSfdjwingen  mit  reichlich  Öl,  wenig  fcharfem  (Effig 
unb  einigen  Körnchen  ©alj  an. 

Dierju  ift  eine  ©auce  oon  Öl,  (Effig,  feingeriebenen  gelochten  (Ei* 
bottern,  ©enf  unb  $ucfer  auch  felfr  beliebt. 

25.  $opfenfalat.  junger,  auffeimenber  tpopfen,  che  fich  Slätter 
entwicfelt  haben,  wirögewafchen,  jufammeugebunben  unb  wie  Spargel* 
falat  bel)aubelt. 
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26.  ©pargelfalat.  Ser  Spargel  toitb  gepult,  tote  eS  beim  2lb* 
fdjnitt  ©emüfe  bemerft  ift,  in  ©ünbdjen  gebuttben,  mit  fodjenbcm 
SBaffer  uttb  Salj  langfant  gar  gelocht  uttb  auf  einen  Sutdjfdjlag  ge» 
legt.  ©öHig  erfüllet,  madjt  man  bie  Sähen  lo«,  legt  ifju  in  jierlidjer 
Orbnung  in  eine  Salatfdjüffel  uttb  gibt  feine«  öl  unb  (Sffig  ju  gleiten 
Seilen,  mit  etwa«  Salj  unb  Pfeffer  oermifdjt,  bariiber. 

27.  Äopffalat.  Sa«  ©erlefen,  Spülen,  2tu«fd)Wenfen  unb  3JJi= 
fc^en  be«  Salat«  ift  fdjon  in  9lr.  1 mitgeteilt  unb  toirb  §ier  barauf 
f)ingewiefen.  Sur  Sauce  rechne  man  für  6 ©erfonen,  toettn  ber  Salat 
gut  fein  foö,  bie  Sotier  oott  2 — 3 Ijartgefocfjten  Giern,  4 — 5 Gfjlöffet 
©rouenceül,  wenig  Salj  uttb  Gffig,  aud)  nad)  ©elieben  etwa«  Senf 
unb  ©feffer,  neunte  aud)  einige  Salatfräuter,  al« : feinge^adten  Sra* 
gott,  etwa«  junge  .gwiebelfpijjen,  ©orage  u.  bgl.  2lud)  fann  man  ber 
Salatfauce  2 Gfjlöffel  bicfe  faure  Saljne  beimifdjen  unb  bagegen  1 Gi= 
botter  unb  1 Gfjlöffel  öl  weniger  nehmen.  SRodjmal«  bemerft:  ber 
Salat  werbe  borab  mit  bem  öl  leidjt  gemixt,  bann  mit  ber  Sauce 
befjutfam  gemengt.  Surd)  ba«  Sefeudjten  be«  Salat«  mit  Öl  öor  bem 
SJtifdjen  wirb  ber  Salat  öiel  jarter  unb  fetter. 

Um  bie  Satatfcpffel  fjiibfc^  ju  oerjieren,  neunte  man  öorage= 
©lüten,  welche  mitgegeffen  Werben  fönnen,  unb  lege  fie  ringsum  unb 
bariiber  Ijin. 

28.  Stopffalat  auf  franjbfift^e  3lrt.  9lad)bem  ber  Salat  wie 
öorftefjeub  oorgeridjtet,  neunte  matt  für  einige  ©erfonen  3 Gfjlöffel 
feine«  ©aumöl,  ntifdje  bie«  mit  bem  Salat,  neunte  bann  2 Söffet 
guten  SBeineffig,  mit  wenig  Salj  üermifdjt,  audj  nadj  ©elieben  etwa« 
©feffer,  gebe  biefe«  ju  bem  geölten  Salat,  fo,  baff  man  feinen  Sropfen 
Slüffigfeit  barunter  finbet. 

29.  ©Inmenfalat.  Sie  ©lüten  oon  Stafturj  (ßapujinerfreffe, 
kapern)  werben  mit  etwa«  SBeineffig,  wenig  Salj  unb  reidjlid)  ©ro= 
oenceöl  begoffen  unb  mit  einer  ©abel  befjutfant  gemengt.  Siefer 
Salat  ift  oott  angenehm  pifantem  ©efdjmacf  unb  bient  jugteid)  jur 
©erfefjönerung  einer  Safel. 

30.  ©Inmenfo^lfalat.  Ser  ©lumenfoljl  wirb  wie  jum  ©emüfe 
oerlefen  unb  in  SBaffer  unb  Salj  langfant  gar  gefodjt,  junt  Slbtröpfeln 
auf  ein  Sieb  gelegt,  fo  angeridjtct,  baß  alle  ©lumen  nadj  oben  fom= 
men,  unb  mit  einer  gut  gerührten  Sauce  oon  einigen  fyartgefodjten 
Giern,  Gffig,  Öl,  ©feffer  unb  Salj  löffelweife  übergoffett. 

31.  ©urfenfnlat.  3flan  finbet,  wie  befannt,  mitunter  fo  bittere 
©urfett,  bafj  fie  faft  ungenießbar  fittb,  welche«  befonbet«  bei  bett  fpä* 
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teren  ber  gatl  ift.  liefern  aber  !amt  leidjt  abgefjolfen  »»erben.  2)a« 
Sittere  befinbet  fid)  nämlid)  an  ber  ©pijje  ber  ©urfen  urtb  wirb  mit 
bent  SDleffcr  beim  Stälen  »erbreitet.  SUian  fdjneibe  baljcr  bei  folgen 
©urfen  ein  nidjt  ju  fleine«  ©tüd  »on  ber  ©pifce  unb  fetale  babei  im* 
mer  »om  ©tiel  nadj  ber  abgefdjnittenen  ©eite  t)in.  Übrigen«  fcfjneibe 
man  bie  ©urfen  in  ganj  feine  ©dfjeiben  unb  »ermifdje  fie  erft,  wenn 
ber  ©alat  gegeffen  werben  foß,  »orab  mit  feinem  Öl,  bann  mit  fol* 
genber  ©auce:  ^artgefodjte  ©ier  ober  bide  faure  ©aljne  mit  fdjarfem 
©ffig,  Pfeffer,  ©alj  unb  Sragon  eine  SBeile  gerührt,  ßwiebetn  fann 
man  barunter  mifdjen  ober,  mit  ©ffig  angefeudfjtet,  baju  geben,  ©inige 
ftreuen  nach  öeralteter  SKanier  »or  bem  Slnrüljren  be«  ©alat«  ©alj 
jroifcfjen  bie  ©urfen,  bamit  ber  barin  befinblidje  ©aft  fjerau«jiel>e. 
S)ie«  aber  benimmt  iljnen  nid)t  allein  ben  erfrifefjenben  ©efdjmad, 
fonbern  e«  madEjt  fie  audf)  jä^e  unb  unuerbaulidjer. 

©urfen,  nadj  Slngabe  jubereitet,  unb  frifdj  gelobte  tyifc  Kar* 
toffeln  baju  gegeffen,  werben,  wie  ich  glaube,  bem  ©efunben  niemal« 
fefjaben. 

32.  Salat  »on  ©urfen  unb  Kartoffeln.  3”1  |>erbft,  wo  »iele 
ben  ©enufj  ber  ©urfen  »ermciben,  ober  auef»,  wenn  ber  ©alat  al« 
$auptfdjiiffel  betrautet  werben  foll,  fdjneibe  man  meirfjgefodjte  Kar* 
toffein  unb  mifdjc  fie  möglidjft  warm  nebft  ben  in  ©djeiben  gefdjnit* 
tenen  ©urfen  mit  einer  fertigen  ©auce  »on  Öl,  ©ffig,  ©alj,  Pfeffer, 
SDragon  unb  fleingefdjnittenen  ßwiebeln.  ©in  ßufaj}  »on  biefer,  faurer 
©aljne  ift  feljr  ju  empfehlen. 

33.  ©alat  »on  ©urfen  unb  Kopffalat.  SJfan  mifdje  beibe 
$eile  »orab  mit  bem  beftimmten  Öl,  bann  mit  ber  ©auce  naef)  »or* 
fjergefjenber  SBorfdjrift. 

34.  SBoljnenfalat.  Kleine  ©alatbofjnen  Werben,  nacf)bem  fie  gut 
abgefafet  finb,  in  fodjenbem  SEBaffer  unb  ©alj  »eidj  gelöst,  auf  einen 
®urdjfd)lag  gegeben,  falt  mit  feingefdjnittenen  ßwiebetn,  Öl,  ©ffig, 
Pfeffer  unb  ©alj  gemifdjt. 

35.  ©alat  »on  Sonnen  unb  ©urfen.  3n  SEBaffer  unb  ©alj 
weic^gefoc^te  ©alatböljncljen  unb  in  ©Reiben  gef<±»nittene  ©urfen  wer* 
ben  jufammen  mit  folgender  ©auce  gut  gemifdjt:  S)i de  faure  ©aljne, 
in  ©rmangelung  SJiiidj,  Öl,  ©ffig,  Pfeffer,  ©alj  unb  feingefdjnittene 
ßwiebeln. 

36.  ©alat  »on  Sonnen  unb  Äopffalat.  öeibe  ©atatc  werben 
nadj  »ortjergeljenber  »Borfdjrift  mit  einanber  »ermifdjt. 
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37.  SRotcr  gcmifrfjttr  Salat.  SJtan  nimmt  baju  einen  Seil  in 
ber  Schale  meidjgefodjte  urib  in  ©Reiben  gefcfjnittcne  Kartoffeln  (rote 
3Jtäufe),  einen  Seil  in  ©djeiben  gefdjnittene  Siotebcete  unb  einen  Seil, 
ben  man  aber  reichlicher  nimmt,  feingefc^abten  roten  Kof)t  (KappuS). 
SieS  roirb  oorfidjtig,  bamit  aHeä  ganj  bleibe,  mit  reichlich  feinem  öl, 
6ffig,  ber  ®rü^e  öon  SRotebeeten,  Pfeffer  unb  ©alj  angerüf>rt  unb 
junt  warmen  ©raten  gegeben. 

38.  fHoter  ©alat.  SHoter  Ko  1)1  (KappuS,  Kraut),  Welker  aber 
lein  2Binterfol)l  fein  barf,  weil  biefer  immer  jäfje  ift,  wirb  fein  ge* 
fchaht,  mit  reichlich  öl  burdjgemengt,  bann  mit  (Sffig,  ©alj  unb  ©feffer 
gemifnt  unb  nebft  beliebiger  gleifd)beilage  mit  abgetönten  Ijeifjen  Kar- 
toffeln gegeben. 

39.  SSeijjer  Koljl.  Ser  Koljl  wirb  fefjr  fein  gefnnitten,  mit 
einer  gut  getonten  fauren  ©aljnefauce  ober  aud)  mit  einer  warmen 
©pedfauce  nebft  Pfeffer  unb  ©alj  gemifnt  unb  warme  Kartoffeln 
baju  gegeben. 

Änmert.  Ser  Sto^t  ift  nur  im  $erbft  in  Dollem  Safte  ju  ©alat  tauglich, 
fpäterljin  ift  er  j4l}c. 

40.  ©emifnter  SBintcrfalnt.  3 Seile  in  ber  ©nale  weinge* 
tonte  Kartoffeln,  1 Seit  faure  Äpfel,  1 Seit  Sftotebeete,  1 Seil  ein* 
gemante  Surfen.  SieS  alles  wirb  in  feine  ©neiben  gefnnitten,  mit 
einer  gut  gerührten  Sauce  oon  reiniidj  Öl,  etwas  faurer  ©afjne,  in 
©rmangelung  SJlildj,  Qsffig,  ©feffer  unb  ©alj  oorfintig  burngemengt, 
fo  ba§  bie  ©djeiben  ganj  bleiben,  bann  angerintet,  ein  Kranj  öon 
Kornfalat,  mit  Öl,  Sffig  unb  ©alj  gemifnt,  ringsum  gelegt  unb  ber* 
felbe  mit  nint  ganj  fjart  getonten  Siern,  weine  in  8 Seile  gefnnitten 
werben,  fnrägliegenb  öerjiert. 

@S  wirb  warmer  ©raten  ober  fatted  Sleifch  unb  gering  baju  ge* 
geben. 

41.  (Subiöicnfalat.  ©on  fraufen  ©nbiöien  nimmt  man  nur  bie 
gelben  ©tätter,  bie  groben  ©tenget  werben  entfernt,  bie  feineren  ge* 
fpatten  unb  in  Keine  Stüde  gefnnitten ; glatte  (jnbiöien  fdjneibct  man 
mit  ben  ©tielen  fein.  Ser  ©alat  wirb  furj  üor  bem  Änrinten  gewa* 
fnett,  mit  bider  ©al)ne,  ober  nan  9ir.  1 mit  einer  ganj  fein  gebrüdten 
Kartoffel,  öl,  Sfftg,  ©alj  unb  ©feffer  gemifnt,  ober  man  gibt  eine 
Warme  faure  ©a^nefauce  unb  warme  Kartoffeln  baju. 

42.  ©alat  öon  römifnem  ©inbfalat  ober  ©omtnerenbtöien. 
Stanbem  bie  Slatter  gebleicht  finb,  wirb  ber  ©alat  wie  Snbiöien  öor* 
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gerichtet  unb  mit  einer  gleichen  Sauce,  unter  S»fa(J  bon  Sragott  unb 
einer  feingefdjnittenen  3njicbet,  gemixt. 

43.  Korn«  ober  ^clbfatat.  Ser  Sclbfalat,  wetdjer  auf  ben 
Kornfelbern  gefugt  wirb,  ift  ber  befte;  übrigens  ift  ber  fjollänbifdje 
gelbfalat  mit  ben  Meinen  tunben  ©tattern  bem  großblättrigen  oorju= 
jiefeen.  Um  itjn  mitber  ju  macfeen,  »erfahre  man  nach  9tr.  1.  ©eim 
©ertefen  fefeneibe  man  ben  Stengel  fo  rocit  ab,  bafe  bie  ©tätter  gröfeten« 
teils  einzeln  merben,  unb  entferne  alle  fcfetccfeten  ©tätter.  Sann  wafefee 
mau  bett  Salat  naefe  9t r.  1,  öermenge  ifen  furj  bor  bem  Stnricfeten 
mit  bem  beftimmten  Öl,  bann  mit  ber  Satatfauce,  wetefee  in  9tr.  1 
(4.  Stiifercn  ber  Sauce)  mitgeteilt  ift.  SSenn  abgetönte  Kartoffeln  baju 
gegeffen  werben  fotten,  fo  forge  man  für  eine  feinreiefeenb  tauge  Sauce. 
■Jtadjbem  ber  Salat  augeridjtct  ift,  fann  man  frifefee  ©ier,  Wetefee  fo 
gefoefjt  finb,  bafe  baS  SBeifee  feft,  bie  Sottet  aber  nodj  Weid)  finb,  in 
£>ätften  ober  ©iertcl  gcfcfenittcit,  um  ben  9tanb  ber  Scfefiffel  legen  unb 
Stotcbcete  baju  geben,  (©ergteidje  9tr.  19,  jweiter  Stbfcfenitt.) 

44.  Ciidjoricnfnlrti.  Sie  gelb  geworbenen  Gicfeorienbläiier  wer« 
ben  in  Keine  Stüdcfeen  gefdjuitten,  mit  Öl,  Sffig  unb  wenig  Satj 
augemengt. 

45.  Scttericfatnt.  Sie  Settericfnotten  Werben  gut  gewafefeen, 
in  SSaffet  unb  Satj  gar,  aber  niefet  ju  weief)  gefoetjt,  gefefeält,  fdjtecfete 
unb  feotjige  Seite  entfernt,  in  Scheiben  gefefenitten,  mit  öt,  Sffig, 
©feffer  unb  Satj  gemengt  unb  bie  Satatfdjüffet  mit  Setteriebtättdjen 
garnirt. 

Sctleriefalat  ermatt  fic£(  einige  Jage  frifefe. 

46.  ©orrecfalat  wirb  wie  SeHericfatat  gemalt,  nur  fefeneibet 
man  ben  ©orree,  ftatt  in  Scheiben,  foweit  berfelbe  weife  ift,  in  jwei 
ginger,  breite  Stüde. 

47.  Sdjweijerfatat  (ju  empfehlen).  1 Seil  ©otebeete,  1 Seit 
in  SSaffer  unb  Satj  gar  gelöste  Seüeriefnotten,  beibeS  in  Scheiben 
gefefenitten,  unb  1—2  Seite  grüner  Kornfalat  werben  mit  fo  Bietern 
Öt  als  (Sffig,  mit  ©feffer  unb  Satj  unter  einanber  gemifefet. 

Stnmerf.  gn  Ermangelung  beS  fiornjalatS  lann  Snbioienjalat  genommen 

werben. 

48.  Salat  jn  gleichen  Seiten.  Kornfatat,  Snbioienfatat,  rote 
Stuben,  Sellerie  (rofe,  ganj  fein  gefdinitten),  ju  gleichen  Seiten  mit 
ßmiebetn  wie  gcwöfenlicfe  angemengt. 
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49.  Salat  oott  eingemachten  ©nrfeit.  @alj=  ober  grofce  ©ffig= 
gurten  werben  fein  abgefchält,  in  Scheiben  gefdjnitten,  mit  reichlich 
5t,  unb  wenn  bie  ©urfen  nicht  fet)r  fauer  finb,  aud)  mit  etwa«  Sffig 
unter  einanber  gemifdjt. 

2>iefer  Salat  ift,  ju  ©uppenfleifd),  ©raten,  aud)  mit  tfartoffel* 
fatat  gegeben,  fe^r  ju  empfehlen. 

50.  Salat  non  in  ®fftg  cingcmaditen  Salntböbudjen.  ©3 

wirb  fodjenbeS  Saffer  barauf  gegoffen,  bie  ©oljnen  bleiben  eine  SBeite 
barin  ftefjen  unb  werben  bann  mit  gutem  ©atatöt,  ©feffer  unb  ©alj 
angemengt.  Sludj  fann  eine  ©ped=  ober  warme  ©afjnefauce  baju  ge= 
geben  werben. 

51.  SHufftfdjer  Salat  (ju  ©thfcnjletfd)).  ©utcö  ©auerfraut 
üon  ©ommerfot)!  (ßappuS)  — ba3  ooit  einer  Söiitterpflanjung  ein- 
gemachte ©auerfraut  ift  §äl)e  — wirb,  wie  eö  au3  bent  3affe  fommt, 
in  einem  Suche  auägebrücft,  mit  Öl  unb  Pfeffer  gemifefjt. 


ß.  Saucen. 


I H)armc  un6  falte  @auccn  31t  Jnfrf),  «fleifrft,  (Bentüfc 
un6  Xtartoffeln. 

a.  pTmrmc  ^attccn* 

1.  3;w  attflemeinen. 

Sie  ©aucen  finb  bei  einem  Sffen  nicht  atä  Sicoenfadje  3U  betrag 
ten,  fte  oerbienen  oietmehr  eine  ganj  befonbere  ©eachtung.  Sin  guteö 
©ericht  Wirb  burct)  eine  fchtechte  ©auce  herunter  gefefct,  anbernfaöö 
gehoben. 

3n  ben  ©orfdjriften  überall  baä  genaue  ©erljättnia  $u  beftimmen, 
würbe  nicht  möglich  fein,  eö  muff  baä  Slugenmafj  unb  ber  eigne  @e* 
fdjtnad  ju  9tate  gezogen  werben;  hier  im  allgemeinen  einige  SBinfe: 

L 3d)roit;cn  nnb  ßrannmadjtn  lies  £lcl)ls.  2)a-j  2}iel)l  ju  ben  heDen 
Äraftfaucen  wirb  fo  lange  in  ber  Oorljer  heiftgemachten  ©utter  unter 


420 


R.  ©aucen. 


ftetem  9ft  ähren  gefodjt,  bi«  e«  fic^  f rauft  unb  bebt  unb  gelblich  erfdieint ; 
ju  beit  braunen  ©aucen  wirb  e«  mit  ber  ©utter  gerührt,  bi«  e«  eine 
fdjöne  braune  fjarbe  erhalten  bot  (fie^e  A.  9lr.  60) ; ©ouitlon  ober 
SBaffer  rühre  man  foc^ettb  hinju.  ©ine  jebe  ©auce  muß  mehr  ober 
Weniger  gerunbet,  barf  nicht  im  geringften  flümprig,  noch  weniger 
einem  SKehtbrei  äbnlicb  fein,  unb  nach  ihrer  Strt  Weber  ju  wenig  noch 
ju  oiet  ©äure  haben. 

2.  ®tn>arj  nnii  tnglifdjt  Soja.  &ud)  muß  ber  ©auce  ein  angenehmer 
©efebmaef  oon  ©alj,  Sewürj  ober  Kräutern  gegeben  werben,  inbe« 
barf  fein  Sewürj  ober  ®raut  im  ©efehntaef  ju  febr  beroortreteu.  Slu« 
biefem  ©runbe  barf  autf)  bie  engtifebe  ©oja,  welche  baju  bient,  braune 
©aucen  unb  SRagout«  pifanter  unb  gewürjreicher  ju  machen,  nur  t^ee= 
löffetmeife  angewanbt  werben;  etwa«  ju  oiet  oerbirbt  bie  ganje  ©auce, 
Welche  bei  richtigem  Serhältni«  febr  an  SBotjtgefchmacf  gewinnt.  SBenn 
ju  betten  ©aucen  9Ru«fatnelfen  angewanbt  Werben,  fo  entferne  man 
oorber  bie  barin  befinbticben  Köpfchen,  ba  fotche  eine  bunfte  Särbung 
bewirfen. 

3.  £ iebig*  /lcifdjaicatit.  Xie  befte  SBfirje  einer  ©auce  ift  ß'raft.  Um 
ba,  wo  fie  fehlt,  nachpbrtfen,  ober  rafch  eine  gute  $raftfauce  ju  be= 
reiten,  ift  öiebig«  gteifcheftraft  ein  unfehlbare«  9Jfittei.  55a«felbe 
macht  bie  f oftfpietigen  unb  jeitraubenben  Sfoti«  überftüffig ; e«  bebarf 
bei  einet  fertigen  ©auce  nur  ber  Xurchmifchung  einer  großen  ober 
Heineren  HJfefferfpifce  biefe«  Sjtrafte«,  um  ben  .Qwecf  auf«  befte  ju  er* 
füllen.  3nbe«  hüte  man  fi<h  oor  nachgemachten  gabrifaten. 

4.  Abrübrtn  mit  finiter  unb  (Sibottern.  ©aucen , woju  Butter  ge* 
braucht  wirb,  werben  babureb  runber  unb  mitber,  baß  jutefct  rohe 
©utter  teilweife  burch  bie  fertige  ©auce  gerührt  Wirb.  ©oCt  biefetbe 
mit  Sibottern  abgerübrt  werben,  fo  gefc^etje  bie«  gteichfaQ«  erft  beim 
änriebten,  ba  bie  ©auce,  auf  bem  freuet  mit  Sibottern  in  ©erbinbung 
gebracht,  gerinnen  würbe.  Um  bie«  gäitjlich  JU  oermeiben,  rühre  man 
ju  1 Sibotter  eine  Heine  SJiefferfpi^e  SOieljt  unb  1 Sßtöffet  oott  fatte« 
SBaffer,  gebe  unter  ftetem  SRübren  nach  unb  nach  etwa«  ©auce  baju 
unb  gieße  bie«  al«bann  ju  ber  fochenben  ©auce,  inbem  man  fie  gut 
burchrüfjrt. 

2.  Somaten  Bei  ber  gteifchfuppe  ju  geben.  2)ie  Xomaten  ober 
SiebeSäpfct  (eine  neue  ©eitage  jur  Suppe)  werben  auäeinanbergebogen, 
mit  etwa«  fjteifchbrühe  Weich  gefocht,  burchgefchlagen  unb  in  ber  ©au* 
eiere  ferüirt,  bamit  man  baüon  nach  ©elieben  jur  ©uppe  nehmen 
fann,  wenn  biefetbe  angenehm  fäuertidj  gewännt  wirb. 
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3.  Somaten*Sancc.  Sie  frifdjen  Somaten  werben  oon  Stiel 
unb  ©tattern  befreit,  gut  gewafdjen,  getrodnet,  in  Stüde  gefchnitten, 
rafdj  blandjirt  unb  in  wenig  ÖouiQon  ober  SBoffer  weich  getobt. 
Sann  gibt  man  fie  burch  ein  Sieb  unb  fdjwifct  üJtcfjt  mit  einem  guten 
Stüd  ©utter  eben  gelb.  Sie  burdjgeriebencn  Somaten  werben  eben* 
falls  mit  burdjgefdjwifct  unb  mit  ber  ©ouülon  oon  Steift  ober  ©e* 
flöget  Itar  gelobt,  ©tan  Würjt  bie  Sauce  mit  ein  Wenig  ©iuSlahtuß 
unb  rietet  fie  über  gelobtes  Steift  ober  ©eflügel  an. 

4.  @ute  KotiS.  Sic  KoliS  wirb  ju  einer  guten  Kraftfauce  ge* 
brauet,  ßur  ©ereitung  nimmt  man  etwa  125  ®r.  rohes,  berbeS 
Kalbfleifdj,  ein  Keines  Stüd  rohen  Sdjinlen,  einige  Schalotten  ober 
1 Swicbet,  1 SeHerielnoUe,  1 ©eterfitienwurjet,  1 ©totjrrübe,  1 Sor* 
berbtatt,  ungefähr  8 Stüd  ©eilen,  ©elfenpfeffer  unb  ©fefferlörner. 
Obiges  wirb  in  SBürfel  gefchnitten,  baS  ©eroürj  gröblich  geftoßen, 
unb  bieS  altes  mit  125  ©r.  ©utter  aufs  freuet  gefegt  unb  juweilen 
umgerührt,  wo  es  eine  lurje  Seit  weiß  bleibt  unb  bann  braun  wirb. 
Su  einer  weißen  KoliS  gibt  man  baS  ©tehl  hinein,  wenn  baS  ®e= 
nannte  gelb  geworben,  läßt  eS  ebenfalls  gelb  werben  unb  gießt  bann 
fogteidj  todjenbe  ©ouiflon  hinju.  Su  einer  braunen  KoliS  aber  läßt 
man  baS  Angegebene  braun  werben,  gibt  bann  erft  baS  ©tehl  hinju 
unb  rührt  eS  fortwährenb,  bis  eS  gleichfalls  braun  geworben,  fügt 
©ouitlon  unb  braune  Kraftbrühe  ober  ©ratenfafc,  Champignons , 
grüne  Kräuter,  als  Sragon,  ©artlifum  u.  f.  w.  hinju,  läßt  folcheS 
*/t  Stunbe  lochen  unb  reibt  eS  burch  ein  Sieb.  Sie  KoliS  muß  ganj 
bid  fein,  Weit  fie  beim  ©ebraudj  eerbünnt  wirb.  Sie  hält  fid)  int 
SEBinter  wenigftenS  2 — 3 SBodjen,  Wenn  man  fie  an  einem  luftigen 
Orte,  offen  ftetjenb,  aufbewahrt  unb  injwifcfien  einmal  wieber  burch* 
lochen  läßt. 

Auch  We  englifche  Soja  bient  baju,  Kraftfaucen  Kräftiger  ju  machen. 
Sie  Anweifung  ift  in  A.  ©r.  39  ju  finben. 

5.  ©ranne  Kraftfauce.  ©tan  macht  mit  ©utter  eine  gehadte 
Swiebel  nebft  ©iefjl  braun,  woju  bie  ©utter  oorher  gebräunt  fein 
muß,  gibt  Ijinju:  1 gelbe  SBurjel,  V*  ©eterfilienwurjel,  Sragon,  etwas 
©eilen,  ©f  eff  ertönter,  1 fiorberbtatt,  unb  hat  folcheS  eine  SBeite 
gefdjmort,  fo  gebe  man  lodjenbeS  SBaffer  hinein  unb  taffe  bieS  alles 
1 Stunbe  lochen,  reibe  eS  burch  ein  Sieb,  bringe  eS  Wieber  jurn 
Kochen,  rühre  fo  öiel  gleifdjeftralt  burch,  als  ju  einer  Kräftigen  Sauce 
nötig  ift,  unb  gebe  ihr  einen  ©efdjmad  oon  Sitronenfaft.  Qm  übrigen 
(önnen  Kapern,  feinge|adte  SarbeHen  ober  auch  <£hflntf>ignonS  hin* 
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^gegeben  werben.  Sefetere  muffen  gehörig  weidj  fod^en.  (Siet)e  A. 
9tr.  23.) 

6.  Söeiße  ftraftfance.  3ft  wie  bte  oortjergetjenbe,  jebod)  mit 
»eingebranntem  Btefjl  ju  bereiten,  bte  Steifen  bleiben  weg. 

7.  ftrüffetfauce.  Butter  unb  9M)t  »erben  jufammen  braun 
gemacht,  mit  3Ieifd}eEtraft=Bouißon  öerbünnt,  ^injugegebeit : 1 Sorber- 
btatt,  beliebiges  ©ewürj,  oor  allem  einige  Gelten,  Saft  einer  Sitrone 
unb  ein  ©la*  SBeitt.  Butefjt  lägt  man  bie  Xriiffefn  ober  9D?orc^etn  in 
ber  Sauce  eben  burdjfodjen.  SDian  fe^e  in  bcn  BorbereitungSregcln, 
»ie  beibe  jubereitet  werben;  bie  Sauce  muß  redjt  braun  fein.  ©in 
Meiner  3»fa{}  twn  engtifdjer  Soja  rnacfjt  biefetbe  gewürsreidjer  (fiet)e 
Str.  1). 

8.  Slufterttfauce.  SDtan  madje  twn  ben  Sluftern  bie  fogenannten 
Barte,  taffe  teuere  mit  einigen  Körnern  gröbtid)  geftofjenem  »einen 
Pfeffer  unb  einem  Sorberblatt  in  fräftiger  Bouillon  auSfodjcn  unb 
gebe  fie  burd)  ein  Sieb.  ®ann  madje  man  9Jtet)l  in  reic^tic^  Butter 
frauS  (fietje  A.  Sir.  59,  9J2et;t  ju  fc^tui^ert),  rüljre  baju  bie  bemerfte 
üraftbrütje,  SOluSfat,  ein  ©laä  SSJcin,  Saft  einer  Sitrone  unb  füge 
beim  Slnridjten  bie  Stuftcm  mit  itjrer  fatjigen  Slüfftgfeit  fjinju,  fo»ie 
au<b  baS  öielteic^t  nod)  fet)tenbe  Satj.  SJian  lege  bie  Sluftern  in  bie 
fertige  Sauce,  Sbdjen  mad)t  fie  ^art.  3>iefelbe  wirb  mit  1 — 2 
bottern  abgerfiljrt.  25  Stüd  Stuftcrn  reidjen  ^in  für  6 — 8 tßerfonett. 

9.  Bcd)antcße«Sflncc.  @3  »erben  8 — 10$rotebeln  in  Sdjeiben 
gefdjnittcn,  mit  einem  Stüdf  Butter  auf  mänigem  &euer  weid)  gebämpft, 
gibt  einen  Söffet  twß  2J?et>t,  nadjbem  es  abgcfdjwijjt  ift,  unb  ein  Siter 
2Rild)  tyniu,  tönt  bieS  gut  burdjfodjen,  rüijrt  eS  burefj  einen  ®urc§* 
fdjtag,  gibt  and)  ein  wenig  Pfeffer  unb  Satj  baju,  tönt  bie  Sauce  aber 
uid)t  metjr  fodjcn. 

10.  ©clbe  Stapernfauce  p SadjS  unb  $ed)t.  Vt  ©fjlöffet  2Jief)t 
»erbe  mit  etwas  SBaffer  jerrüfjrt,  tjinjugegeben:  ft.  */* — Vs  Siter 
Bouiflon,  3 Sitronenfdieiben,  bie  ßerne  entfernt,  etwas  feingeftoßene 
SDiuSfatbtüte,  unb  bieS  unter  ftetem  SU'tfjren  jum  Sfodien  gebradjt. 
®attn  gebe  man  V*  $affe  kapern  tünju,  rüt)re,  o^ne  bie  Sauce  ferner 
fodjen  ju  taffen,  125  ©r.  reinfdjmedenbe  Butter  teilweife  tjinein,  jiefje 
bie  Sauce,  Wetdje  gewöljnlid)  burdj  bie  Butter  baS  nötige  Salj  erhält 
unb  bidlid)  fein  mufj,  mit  3 ©ibottem  ab  unb  ridjtc  fie  redjt  tjeifj  übet 
unb  ju  bem  fjifdj  an. 

11.  ^edjtfauce  mit  fattrer  Sal)ttc.  2Jian  nimmt  ein  reidjtidjcS 
Stüd  Butter,  »eubet  eS  in  Stieljl  um,  rütjrt  Ijinju  4 ©ibotier  uttb 
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3 ©ßlöffel  fauren  fRaßm,  ferner  fooiet  ©ouiflon  mit  etwas  $ed)tWaffer 
oermifcht,  baß  bie  Sauce  recht  fämig  bleibt,  unb  würjt  fie  mit  Saft 
einer  falben  gitrone,  audj  nach  ©eliebcn  mit  etwas  SDiuSfat.  Unter 
beftänbigem  SRüfyren  bringe  man  bieS  aßeS  eben  jum  Sluffocben. 

12.  ©ranne  Sarbcöcnfaucc.  SDfan  richte  fich  ganj  nad)  SJtr.  4 
unb  rühre  julefjt  einige  feingeßadte  Savbcßeif  bur<h- 

13.  Sßcißc  Sarbcßenfaucc.  SRan  focht  bie  ©raten  tion  ben» 
jenigen  Sarbeßen,  welche  ju  biefer  Sauce  gebraust  werben  foßen, 
gibt  hinju:  etwas  grobgeftoßenen  weißen  ©feffer  unb  sJictfeupfcffer, 
1 — 2 Sorberblätter,  ein  wenig  3itronenfd)ale  unb  fräftige  ©ouiflon, 
welche  oon  gleifdjabfafl  gelocht  fein  faittt.  ©amt  fdiwifcc  man  einige 
ge^aefte  Schalotten  ober  Zwiebeln  in  ©utter,  laffe  1 — 2 Söffe!  SRehl 
barin  gelb  Werben,  jcrrüfjre  baS  SJieht  mit  ber  fochenbett  ©ruße  unb 
ftreieße  fie  burcf)  ein  feines  Sieb,  danach  bringe  man  bie  Sauce  jurn 
Ä’ochen,  würje  fie  mit  Sarbeßenbutter  ober  einigen  Sarbeßen,  welche 
mit  ©utter  (fieße  A.  5Rr.  32)  fein  geßadft  werben,  ßitronenfaft,  V* 
bis  1 ©laS  weißem  SBein,  etwas  feingeftoßener  SRuSlatblüte,  unb 
rühre  bie  Sauce  mit  1 — 2 recht  frifdjen  ©ibottem  unb  einem  Stüd* 
djen  frifeßer  roßer  ©utter  ab. 

ftnmerf.  Sa3  Äbfocfjcn  ber  ©röten  erfefct  einige  Sarbeßen.  SDie  Sauce 
muß  ftar!  gebunben  fein. 

14.  ^eringSfauce.  ©in  in  HRildj  gewäfferter  gering  wirb  fein 
geßadt.  ©ann  feßwifct  man  einige  feingeßadte  Schalotten  ober  ^wiebeln 
in  ©utter,  läßt  barin  1 — 2 Söffe!  aReßl  gelb  werben  unb  rührt  fo  öie! 
SBaffer  ßinju,  baß  eS  eine  redjt  färnige  Sauce  werbe.  ©iefe  Sauce  läßt 
man  mit  etwas  ©feffer,  1 Sorberblatt,  2 — 3 Bitronenfcßeibcn  ober 
wenig  ©ffig  fodjen  unb  rührt  fie  mit  etwas  gleifcßejtraft,  1 — 2 ©i* 
bottern  unb  einem  Stüd  roher  ©utter  ab.  — 8u  Sifdj  unb  8!cifch. 

15.  3Iuf  aitbere  9trt.  SRan  bereite  bie  Sauce  nach  borhergeßenber 
sJlr.,  laffe  aber  bie  bemerken  ©ewürje  weg  unb  gebe  bor  bent  Slbrüßren 
ganj  fein  gchadte  ©eterfilie,  Schnittlauch,  ©ragon  unb  Senf  hinju. 

16.  ©raune  (Si^amptguondfauce.  ©iefclbe  Werbe  bereitet  wie 

'Rr.  5. 

1 7.  SBeiße  (E^amptgnondfauce.  ©ei  ber  Subereitung  richte  man 
[ich  nach  9lr.  6. 

18.  üJlordjclufaucc.  ©ießRorcßcln  Werben  in  lauwarmem  Sßaffer 
feljr  rein  gemäßen,  bann  blandjirt  unb  mit  einer  ganjen  Swiebel,  einem 
Stüd  rohen  Stinten  unb  etwas  Salj  in  einem  Stüd  guter  ©utter 
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roeid)  gebämpft.  Unterbea  bereite  man  eine  braune  «Sauce  nach  Sir.  4, 
gebe  bie  SJtorcheln  hinju,  entferne  bal  5ett  unb  (affe  bie  gebunbene 
Sauce  mit  einem  ©laa  guten  weiten  SBein  unb  bem  Saft  einer  Bitrone 
gut  burchfodjen. 

19.  CliBenfauce.  SD?an  fchäle  bie  Dlioen  Born  Stein  mit  einem 
feinen  SJieffer  fo  ab,  baß  fie  ficfj  wieber  runb  jufammenroden.  $>ann 
neunte  man  in  ©utter  braungemad)te8  Sfteljl,  ©ratcnfauce  ober  gleifch* 
cjttßlt=©ouidou,  Bittoncnfd)ale  unb  Saft,  ÜRuafatblüte,  abgefchätte 
fleingcfdjnittene  ©urfen,  ganzen  ©feffer,  Steifen  unb  einige  Schalotten. 
Stadlern  bie8  ade«  gut  gefodjt  unb  burcfj  ein  Sieb  gerührt,  »erben  bie 
Oliüen  nebft  kapern  barin  ein  toenig  geformt. 

20.  Sauce  Bon  fcifefjen  ©urfcn.  23tan  fchält  frifdje  ©urfen,  teilt 
fie  in  2 Hälften,  nimmt  ba8  $eragel)äufe  mit  einem  filbernen  ©ßlöffel 
herauf  unb  fdjncibet  fie  in  SBürfel.  Sie  werben  in  Sleifdjbrühe  mit 
©jfig,  Schalotten,  in  ©utter  gelb  gebratenem  SDtehl,  Salj  unb  einem 
Sorberblatt  weich  gefodjt  unb  gu  ®al6*  unb  £>ammelfleifch  gegeben, 
gaüä  man  Heine  Bmiebeln,  welche  mit  2)ragon  unb  S)id  eingemacht 
finb,  oorrätig  hat,  fo  gebe  man  einen  Seil  berfelben  mit  Bwiebeteffig 
hinju  unb  laffe  fee  in  ber  Sauce  halb  weich  werben;  bie  bemerften  Sdja* 
Iotten  unb  ©jfig  bleiben  bann  weg.  ©rftere  bewirfen  einen  Bezüglichen 
©efehmaef. 

21.  ^odänbifchc  Sauce  mit  SEBein.  SDtan  rühre  3 ©ibotter  unb 
1 ^ST^eelöffel  öod  feines  SHehl  mit  halb  SSaffer,  halb  weißem  SBein  glatt, 
gebe  9Jtu8fatblüte  hinju,  rühre  e8  bis  norm  $ocßen,  nehme  ben  lopf 
öom  geuer  unb  oermifche  bie  Sauce  mit  125  ©r.  ©utter,  teilweife  hin* 
eingerfihrt,  unb  einigen  tropfen  BUronenfaft.  gjfon  gebe  biefelbe  be* 
fonberä  ju  Slrtifchocfen,  frifchen  ©hampignona,  Sifchcn,  fowie  auch  über 
Ochfenjunge. 

22.  ^oüänbifdje  Sance  auf  anbere  9trt.  3 ©ibotter  unb  1 2hee* 
Ißffel  feines  werben  mit  fn.  1I»  Siter  SBaffet  glatt  gerührt,  mit 
Sftuöfatblüte  ober  3Hu8fatnufj  gewürjt,  unter  beftänbigem  Siühren  bis 
Bor4  Soeben  gebracht  unb  rafch  Born  fjeuer  genommen.  2>ann  wirb 
125  ®t.  ©utter  unb  etwaa  Sffig  burchgerührt.  3c  nadjbent  man  biefe 
Sauce  gebrauchen  wid,  fann  man  Sluftern,  gehadte  Sarbeden,  ßapern 
unb  Senf  binjugeben. 

23.  ©antcelen*  (©rannt*)  Sauce  §u  Btrfdjiebenen  gifdjen, 
befonber«  ju  Seezungen,  Stein*  unb  £arbutt.  SDfan  fdjwifct  Vt  @fj* 
Iöfifel  SDiehl  mit  frifcher  ©utter  gelb,  rührt  V*  Siter  öouidon,  Bittonen* 
faft  unb  Eduafatblüte,  wenn  ea  focht,  125  ©r.  ©utter,  einen  guten 
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Xeil  abgelochter  unb  auSgefdjälter  Oarneefeit  hinju,  nimmt  barauf  bie 
Sauce  fdjnell  bom  geuer  unb  rührt  fic  mit  2 Gcbottem  ab. 
s2tnmer!.  Die  ©ameelen  bürfen  nicht  foc^en,  weil  fie  baburdj  hart  werben. 

24.  KrebSfauee  jn  feinem  gifd|.  SZBirb  gemalt  nach  oorher* 
gehenber  ffiorfchrift  mit  Krebsbutter.  Statt  ber  ©arneelen  nehme  man 
KrebSfchwanje. 

25.  ^olfteinifibe  ober  Jraoemiinber  Sauce,  befonberS  5» 
$orfd)  unb  anbcren  Seefifcfjeu.  2Ran  rechne  auf  bie  ©erfon  ftart 
30  &t.  gute  auägeroafd)eue  ©utter  unb  eine  reichliche  3J2efferfpifjc 
SPiehl.  fiefctereS  läßt  man  in  ber  ©utter  heiß  werben,  röhrt  */»  gifdj' 
roaffer  unb  Vs  SBcißWein  ober  fo  üiel  fochenbe  ©ouiUon  hi«iu,  baß 
es  eine  gebunbene  Sauce  werbe,  gibt  SJiuSlatnuß  unb  etwa«  weißen 
feingeftoßenen  Pfeffer  hinju,  auch  baS  öieüeicht  noch  fehlenbe  Salj, 
rührt  bie  Sauce  bis  öorrn  Wochen,  nimmt  fie  bann  oom  geuer,  mifcht 
nod)  ein  Stficf  rohe  ©utter  unb  etwas  $itronenfaft  burch,  röhrt  bie 
Sauce  nach  ©efieben  mit  einem  Gibotter  ab  unb  richtet  fte  fogleid)  an. 

26.  Sächfif<he  grifdjfnuce.  ®?fln  läßt  Sföehl  in  ©utter  frauS 
werben,  gibt  etwas  feingehadte  Schalotten,  fjifchbröhe,  — bodj  nicht 
ju  Diel,  bamit  bie  Sauce  nicht  faljig  werbe,  — etwas  Weißen  granj* 
wein,  Sitronenfdjeiben,  reichlich  ©enf,  wenig  SBeineffig,  nach  belieben 
auch  etwas  Surfet  hinju,  läßt  bie  Sauce  ein  wenig  langfam  lochen  unb 
röhrt  oot  bcm  91nricf)ten  noch  ein  reichlich  Städ  ©utter  burch,  tooran 
hierbei  nicht  gefpart  werben  barf. 

27.  ©erüljrte  ©utterfauce,  befonberS  ju  feinen  gelochten 
Seeßfd)en,  als  Seezungen,  Stein«  nnb  SSarbntt.  ©tan  fieHt  frifdje 
auSgewafchene  ©utter  in  einem  ©uujlauer  ©efchirr  jum  SBeichwerben 
einige  Minuten  auf  lochenbeS  SBaffer,  rührt  fie  fo  lange,  bis  fie  ©lafen 
wirft,  gibt  bann  unter  ftetem  ©Öhren  langfam  nach  unb  nach  etwas 
gifchwaffer,  auch  ein  wenig  feljr  fein  geharfte  ©eterfilie  hinju  unb  röhrt 
bie  Sauce  noch  5 ©tinuten. 

28.  ©utter  ju  gifdj  unb  Kartoffeln.  @3  barf  biefe  nur  ^ergehen 
unb  heiß  werben,  nicht  lochen. 

Ober:  63  wirb  bie  Hälfte  ber  beftimmten  ©utter  in  etwas  ÜDfcljI 
umgebreht;  ift  fte  fdhwach  gefaben,  mit  einem  Xeil  gifchwaffer,  wo 
nicht,  mit  SBaffer  jum  Kochen  gebracht,  bie  anbere  Hälfte  ber  ©utter, 
nachbem  bie  Sauce  oom  geuer  genommen,  hinjugegeben  unb  mit  1 Gi* 
botter  abgerührt. 
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29.  Senffauce  p $tfrij.  ©in  reidjtidjeS  ©tfid  ©utter,  einige  Sß= 
löffel  ©enf,  tjalb  gifdjnjaffer  tjalb  SBaffer,  werben  mit  1 — 2 Jßeetöffet 
©tarfe,  w<*td)e  mit  etwas  faltcm  SEBaffer  aufgetöft  wirb,  gefügt,  mit 

1 täibotter  unb  einem  ©töcf  roßcr  ©utter  abgeriit)rt. 

30.  Senffauce  für  bcn  gewöfintidjen  $ifd)  p Sifd)  unb  Star* 
toffeln,  aud)  über  @icr  aupricßtett.  3Ran  taffe  jwei  ©Jalnuß  bicf 
tRierenfett,  itadj  A.  9tr.  73  pbereitet,  fcfjmetjeit,  rütjre  einen  geftridjenen 
©ßluffet  ÜRef)t  unb  banadj  fo  biet  fodjenbeS  SBaffer  ßinp,  baß  eS  eine 
redjt  gebunbene  ©auce  werbe,  unb  taffe  fie  mit  etwas  ©atj  einige  2Ri= 
nuten  fodjen.  ®ann  werbe  fie  öont  Seuer  genommen,  ein  ©i  bicf  ©utter 
unb  einige  Sßtüffet  ©enf  burcßgcrütjrt. 

31.  Sctjr  gute  Senffauce  p Suppenflcifd)  n.  f.  to.  SD^an  reibe 
8 Sot  Suttcr  p ©djaum,  rüßre  6 ©ibottcr  hinein,  beSgleidjen  eine 
Obertaffe  guten  ©enf,  3 ÜRefferfpifcen  SReßl,  ©aft  einer  ßalbeu  Zitrone, 
guder  naefj  ©efdptad,  2 Dbertaffen  SRotwcin  unb  fo  tuet  Souitton  (etwa 
eine  Obertaffe),  baß  bie  ©auce  rcd)t  runb  bleibt.  $aS  ©anje  wirb  erft 
furj  oor  bem  ©ebraud)  auf  getinbem  Seuer  unter  beftänbigem  tRüßren 
jum  Stuf  fodjen  gebraut.  SDie  Ouantität  ift  für  etwa  10  ©erfonen 
auSreidjcnb. 

32.  ©cuffauce  p Suppenfteifdj.  l Keiner  Xßeetöffel  oott  SRcßf, 

2 ©ibottcr,  1 ©ßlöffet  .ßuder,  2 Söffet  Senf,  1 V*  Stoffe  SBaffer,  Gffig 
nad)  ©efdpiad  unb  ein  ©ließ  ©utter.  $ieS  aÜcS  wirb  unter  beftänbigem 
SRüßren  eben  burrfjgefocßt. 

33.  ©auerautpfcrfance  p Wcicßlidjent  Sifdj  unb  Suppen« 
flcifd,.  2Ran  neßme  eine  £>anbüolI  junger  ©auerampfcrblätter,  wafdje 
unb  fdjucibe  fie  fein.  2>ann  feßtoiße  man  in  V»  ©i  bicf  ©utter  einen 
gehäuften  ©ßlöffet  9JicßI  gelb,  gebe  ben  ©auerampfer  baju,  rüfjre  ißn, 
bis  berfelbe  weieß  geworben,  was  nur  einige  SRimiten  bauert,  unb  gieße 
unter  ftetem  SRüßren  fo  biet  Stcifcßbrüße  ßinju,  als  p einer  fämigen 
©auce  nötig  ift,  Würje  fie  mit  SRuSfatnuß  unb  ©alj  unb  rüßre  bie 
©auce,  wenn  fie  foeßt,  mit  noeß  ebenfoniet  ©utter  unb  1 — 2 Gibottern 
ober  mit  1—2  ©ßlöffel  biefer  faurer  ©aßne  ab. 

34.  ©cfodjtc  SDlecrretticßfauce  p Suppenffeifdß.  $>er  SReer« 
rettieß  wirb  gerieben.  UnterbeS  wirb  Steifcßbrüße  mit  etwas  ©ffig, 
SDiitSfat,  einem  ©türfeßen  .ßuder,  ©alj,  ©utter  unb  geftoßenem  $wicbad 
gefoeßt  unb  ber  SReerretiicß  burcbgevüßrt.  S)ie  ©auce  muß  feßr 
bi d fein.  SDian  gibt  fie  ju  gefoeßtem  SRinbfleifcß,  ffalbfleijcß,  auch 
SRaudjfleifcß. 
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35.  ffJeterfilienfauec,  fowoljl  ju  Suppcufleifch,  alö  and)  über 
Sartoffclu  aujurid)tctt.  geine«  Stierenfett  unb  SDtehl  werben  jufammen 
gefchwifct,  SBaffer  unb  ©alj  baju  gegeben,  nach  bem  $urchfod)en  ein 
reichliche«  ©töcf  frifdje  Cutter,  feingefjadte  ^ßeterfitte  unb  etwa«  gleifd)» 
eftraft  buvcfjgerü^rt. 

36.  $ragonfaucc  $u  ©uppeufteifd).  SSirb  wie  Ißeterfilienfauce 
gemacht,  ftatt  Ceterfilie  wirb  2>ragon  genommen  unb  bie  ©auce  mit 
etwa«  Sitronenfaft  ober  (Sffig  unb  1 — 2 ©ibottern  abgerührt. 

37.  ft'aftanienfauce  ju  9iand)fleifch.  $ie  Äaftanien  werben  mit 
fod)cnbem  SBaffer  auf«  geuer  gebraut,  gar  gelobt  unb  abgcfcf)ält, 
bann  in  einem  Xopf,  worin  tierbültni«mäfjig  ein  halber  bi«  ganzer  ©fj» 
löffel  Bucfer  f<hon  gelb  geworben,  ein  wenig  geröftet  unb  bie  ©auce 
Str.  5 baju  gegeben,  jebod)  ohne  iläpern,  ©arbeHen  unb  ©hampignond. 

Xicfe  ©auce  pajjt  ju  Stauchfleifdj  mit  braunem  $ohl. 

38.  9totc  Söcinfauce  mit  Otoftncn,  jum  2>urihftoucn  non 
Ddjfenffetfdj,  fauren  9iollen  unb  9iinbflcif<h.  2 ©fjlöffel  öoH  SHehl 
werben  mit  einem  ©tidj  frifefjer  Cutter  gebräunt,  mit  fodjenber  jungen* 
brühe  ober  SBaffer  abgerührt,  baju  70  ©r.  Stofinen,  1 laffe  Stotroein, 
Sitronenfaft  ober  etwa«  Cicreffig,  Bitronenfdjale,  SRu«fatblüte,  einige 
geftofjenc  Steifen,  etwa«  Buder  unb  ©alj.  $ie  ganje  ober  in  ©djeiben 
gefchnittene  Bnnge  wirb  in  biefer  ©auce  fo  lange  geftoot,  bi«  bie  Sto» 
fineit  weid)  geworben  finb,  bann  gebe  man  eine  rcidpidje  S)iefferfpihe 
gleifchejtraft  hinju,  woburd)  bie  ©auce  feljr  an  ®cfd)macf  unb  gatbe 
gewinnt. 

39.  9Jofinenfauce  auf  anbere  Slrt,  gefügte«  9tiubfleifth  bartn 
ju  (tot)  cu.  SDtan  Iaffe  eine  SBalnujj  bief  feine«  Stierenfett  heifj  werben, 
mache  barin  eine  feingefchnittene  Bwiebel  unb  1 — 2 ßöffel  SCRet)l  bräun» 
lieh,  rühre  folche«  mit  fochenbem  SBaffer  ju  einer  gebunbenen  ©auce, 
gebe  etwa«  geftofjcne  Steifen,  Steifenpfeffer,  ©alj,  reichlich  Stofinen  unb 
in  flcinc  SBürfel  gefchnittene  eingemadpe  ©urfen  hinju,  Iaffe  bie  Sto* 
finen  weid)  fodjen  unb  rühre  eine  $leinigfeit  3nder  ober  ©irup  nebft 
einer  reichlichen  SDtefferfpijje  gleifdjejtraft  burch*  ®arin  Iaffe  man  ba« 
in  ©djeiben  gefchnittene  Stinbfleifch  10 — 15  ÜJtinuten  langfam  ftooen. 

40.  SBcipe  Sauce,  Cdjfenjunge  unb  gefodjte«  SRinbfteifdj 
barin  ju  ftoiicu.  SJian  Iaffe  einige  fleingefchnittene  B^icbeln  unb 
ÜDiehl  in  reichlich  Cutter  gelb  fdjwihen,  rühre  baju  non  ber  fräftigen 
Crühe,  worin  bie  Bunge  weich  gefoc^t  ift,  2 — 3 Sorberblätter,  etwa« 
geftofjcnen  weiten  Pfeffer,  SJtu«fat  unb  ein  ©la«  weiten  SBein  ober 
abgefdjälte  in  feine  SBürfel  gefchnittene  eingemachte  ©urfen. 
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3n  biefer  ©auce  laffe  man  bie  red^t  meid)  gefönte,  abgewogene, 
in  ©Reiben  gefdjnittene  3unge  V*  ©tunbe  ferneren,  rühre  beim  Sin* 
rieten  bie  ©auce  burdj  ein  ©ieb  unb  mit  einem  Kibotter  ab. 

41.  ©ance  ju  Salböfopf.  Sföan  lägt  einige  ©djalotten  ober 
2 3»üiebeln  in  gelbbraun  gemorbener  Cutter  bräunen,  begleichen  2 Kfj* 
töffel  ÜJiet)l,  rührt  bie«  mit  ^albfleifcfibrühe  unb  fodjenbcm  SBaffer  ju 
einer  gebunbenen  ©auce  unb  lägt  fie  mit  2 HRöljren,  ^eterfifienmur^cl, 
1 Sorberblatt,  etma«  Kayennepfeffer  unb  8itronenfd)ale  */s  ©tunbe 
fodjen.  S5ann  reibt  man  ge  burd)  ein  ©ieb,  fügt  einige  .gitronenfdjeiben, 
Kffig,  etttrn«  $uder  unb  ©alj  ^inju,  lägt  fie  lochen  unb  rührt  bann 
einen  Keinen  Teelöffel  gleifchejtraft,  ein  ©tüd  Cutter  unb  ein  ®la« 
3J?abeira,  ober  Vs  Siter  meinen  graitjmein,  ober  aud)  nad)  Celiebcn 
etma«  englifcgc  ©oja  burd). 

42.  Slnf  anbere  ®rt.  SDiehl  mirb  in  braungemadjter  Cutter  ge* 
bräunt,  mittodienbem  SBaffer  abgerüljrt  unb  mit  meinem  Pfeffer,  ©enf, 
etwa«  Qudcc,  einer  ißrife  Kayennepfeffer,  Keingebadten  jrüffeln  ober 
Kfjampignon«,  ober  in  (Ermangelung  berfetben  mit  einer  eingemachten 
abgefd)älten  unb  ju  feinen  SBürfeln  gefegnittenen  Kurie  eine  SBeile  ge* 
locht  unb  etwa«  gleifdjejtraft  burdjgcrüfjrt. 

43.  ©ance  §u  einem  Suppenhuhn,  9J?an  laffe  2 Xljcelöffel 
feinfte«  ÜHehl  mit  einem  ©tüd  frifdjer  Cutter  anjicfjen,  gebe  baju  ft. 
1U  Siter  Kräftige  §ühner=CouiHon,  SJiuSlat,  etwa«  .gitronenfaft  unb 
©alj,  laffe  bie  ©auce  lochen  unb  rühre  fie  mit  3 Kibottern  unb  einem 
©tüd  frifdjer  Cutter  ab.  SJtan  fann  bett  Kibottern  1 $hcetöffel  feljr 
fein  geljadter  Sßeterfilie  beimifegen,  ober  auch  1 — 1 Vs  (Sgföffel  kapern 
hinjufügen.  5)ie  ©auce  mufj  fo  gebunben  fein,  bafj  fie  am  gleifdje 
hängen  bleibt.  — £>inreidjenb  für  6 Cetfoncn. 

44.  ßrebsfauce  ä l’Slngtaife  jum  Clumcnfohl.  4 Kibotter, 
1 Kfjlöffel  3M)1,  SJluatatnufj,  ©alj,  1 laffe  ooH  S?reb«butter;  biefeS 
mit  ft.  V*  Siter  Couillon  angerührt,  unb  unter  beftänbigem  führen 
bi«  bor«  Wochen  gebracht,  fdjnell  bom  geuer  genommen  unb  auch  bann 
noch  ei«*  Heine  SBeile  gerührt.  $ie  ©auce  mufj  recht  gebunben  fein. 
Über  Clumenfoljl  angerichtet,  macht  berfelbe  eine  feine,  fegöne  ©cgüffel. 
Slnmerf.  gn  ©rntangelung  ber  firebSbutter  nehme  man  gute  Cutter,  rühre 

ben  britten  Seil  mit  ber  Sauce  unb  bie  übrige,  wenn  biefe  Dom  geuer 
genommen,  teilweife  hmju. 

45.  ©emöfjnliche  Sauce  jum  Clumenfohl.  SDian  laffe  frifche 
Cutter  mit  V*  Kfjlöffel  botl  Sütel)!  etwa«  anjicljen,  gebe  frifche  SDtildj 
ober  Couitlon,  je  nacf)bem  man  bie  ©auce  liebt,  noch  ein  ©tüd  Cutter, 
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©iuSfatnuß  unb  ©alj  h*nju  unb  rühre  fie  mit  1 bi«  2 Sibottern  ab. 
3)ie  ©auce  muß  bicflicf)  fein. 

46.  Spargelfauce.  ÜJfan  nehme  für  4 ©erfonen  2 Sibotter  unb 
einen  gehäuften  Xheelöffel  ©fehl,  rüfjre  2 Stöffel  füge  ©ahne  unb 
lU  fiiter  ©pargelbrühe,  fall«  folcfje  nicht  im  minbeften  bitter  ift,  attbern* 
fall«  SBaffer  ßinju,  gebe  SföuSfatnuß  unb  fo  biel  $itronenfäure  ober 
SBeineffig,  baß  bie  ©auce  einen  ©efdjmacf  babon  erhält,  unb  1 $afel= 
nuß  bicf  Sucfcr  baju,  fcßlage  bie  ©auce  über  rafdjem  geuer  mit  einem 
©chaumbefett  bi«  norm  Soeben,  nehme  fie  oom  geuer,  rühre  ein  Si 
bitf  gute  Butter  burd)  unb  gieße  fte  fcßnell  in  eine  ©aucierc.  2Jiöcf)te 
bie  ©auce  bon  ber  ©utter  mcßt  faljig  genug  fein,  fo  füge  man  eine 
Sleinigfeit  ©a(j  hinju.  ®ie  ©auce  muß,  gleich  ber  borigen,  bicfltch  fein. 

47.  Stuf  anbcre  9lrt.  gür  4 ©erfonen  2 Si  bicf  ©utter,  3 — 4 
Sßlöffel  nicht  bittere  ©pargelbrüße,  fonft  SBaffer,  1 Sßlöffel  boH  fein» 
geftoßener  ^toiebacf.  ©tan  gebe  ber  ©auce  einen  ©efcfjmacf  bon  3i3 
tronenfaft  ober  Sffig  unb  bringe  fte  unter  forttbährenbem  Stühren  jum 
Sodjen. 

48.  Snf  anbcre  SXrt.  gür  4 ©erfonen  2 Sibotter,  1 Sßlöffel 
bicfe  faure  ©ahne,  nicht  ganj  Vi  Sßlöffel  ©fehl,  2 SBalnuß  bicf  ©utter, 
etwa«  ©fuSfat,  reichlich  l1/*  Xaffe  ©pargelmaffer.  Xie«  ade«  mirb 
bi«  jum  Sodjcit  ftarf  gerührt,  ©ollte  bie  ©auce  ju  bicf  merben,  fo  fann 
man  mit  etwa«  ©pargelmaffer  nachhelfen. 

49.  ©aurc  Gierfaitcc  mit  ©tild)  $u  Salatböhucbcn.  9t r.  1. 

S«  merben  2 Sibotter  nebft  2 Xheelöffel  ©tehl  mit  V*  Siter  frifcher 
SJtilch  angerührt,  ein  fef)r  reichlicher  ©tief)  frif^e  ©utter,  ©tuSfatnuß 
unb  fo  biel  Sffig  baju  gegeben,  baß  bie  ©auce  einen  fäuerlidjen  ®e» 
fchmacf  erhält,  unb  über  geuer  bi«  borm  Soeben  mit  einem  Schaum» 
bcfen  ftarf  gefdjlagen.  Sollte  bie  ©utter  fchroach  gefallen  fein,  fo  rührt 
man  noch  ein  rnenig  ©alj  burd).  — gür  3 — 4 ©erfonen  hinreichenb. 

50.  Saure  Sicrfance  ju  Salatböhuchcn,  fomie  auch  p Sar« 
toffeln.  9tr.  2.  ©tan  nimmt  lU  fiiter  falte«  SBaffer,  toelche«  mit  fo 
bieiem  Sffig  bermifcht  ift,  baß  bie  ©auce  bie  geroünfchte  Säure  erhält, 
hiermit  rührt  man  3 Sibotter  unb  1 Ü^eeloffel  ©teßl  an,  gibt  reichlich 
Vi  Si  bicf  ©utter,  auch  ©iuSfatnuß,  unb  menn  bie  ©utter  fchmacf)  ge* 
fallen  ift,  etma«  ©alj  baju  unb  läßt  bie  ©auce  auf  hellem  geuer  unter 
fortmährenbem  ©plagen  mit  einem  ©chaumbefen  bi«  bor«  Soeben 
fornmen,  nimmt  fte  fc^itcH  bom  geuer  unb  rührt  fie  noch  einige  Slugen* 
bliefe,  bamit  fte  nicht  gerinne,  inbem  man  noch  ebenfobiel  rohe  ©utter 
ftücfmeife  hinjuffigt. 
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51.  ©oute  (üierfnuce  beSgleidjcn.  Sir.  3.  SDlan  bringt  1U 
fiiter  2Baffer  mit  SBeineffig  nad)  ©efdjmad  unb  einem  ©tücf  Sutter 
ober  mit  frifdjem  ©uppenfett  jum  Kochen,  rührt  bann  etwa  jroei  S3T^ee= 
löffel  ober  fooiel  2Jiei)l  mit  etwas  Söaffer  hinju,  baß  eS  eine  recht  ge* 
bunbene  ©auce  tuerbe,  lagt  biefelbe  gut  burdjfocpen,  gibt,  falls  fein 
eJett  baju  genommen  Wäre,  ein  ©tiicfdjen  Butter  unb  baS  üieHeidjt 
noch  fehlenbe  ©al$  baju  unb  rührt  bie  ©auee,  nacfjbem  fie  bom  geuer 
genommen,  mit  einem  frifdjen  (Sibotter,  auch  nach  ©efallen  mit  etwas 
SDtuSfat  ab.  ©S  paßt  biefe  ©auce  ju  einem  ©eridjt  Kartoffeln,  woju 
baS  ©uppeitfleifd)  mit  fauren  ©urfen  gegeffen  wirb. 

52.  Säuerliche  9Jiilchfauce.  ©leidjfallS  ju  SalAtboIjnen, 
auch  ju  Reißen  Kartoffeln  unb  @nbibien=Sfllat  feßr  angenehm. 
@S  wirb  ein  ©tücf  nadf  A.  73  auSgefchmoljeneS  Slierenfett  heiß  ge* 
macht,  je  nach  ©erßältniS  ber  Portion  ein  halber  bis  ganjer  ©ßlöffel 
HJlehl  barm  burdjgerührt,  fo  oiet  frifdje  SDlild)  unter  ftetem  SRüfjren 
nad)  unb  nach  tjinjugegoffen,  als  ju  einer  gebunbenen,  reichlichen 
©auce  gehört,  mit  ©a(j  unb  etwas  Pfeffer,  ober  nach  ©efdjmacf  mit 
SJtuSfatnuß  gewürjt  unb  rafd)  jum  Kochen  gebraut.  Sann  nehme  man 
bie  ©auce  bom  Seuer,  rühre  ein  reichliches  ©tücf  93utter  unb  fo  oiel 
SBeineffig  burdj,  baß  fie  einen  fäuerlidjen  ©efdjmacf  erhalte,  rühre  bie 
Söhnen  burdj,  ftclle  fte  nur  bis  jum  $urd)fodjen  wieber  aufs  geuer 
unb  richte  biefelben  in  ihrer  gebunbenen  reichlichen  ©auce  an.  ©ott 
biefelbe  ju  Kartoffeln  bienen,  fo  wirb  fie  über  biefelben  (fiefje  C.  n. 
Sir.  3)  angerichtet. 

53.  ©auce  bon  mit  Sragon  unb  Sill  eingemachten  .gmicbelu, 
iibtiggebliebeueS  Suppen jteifdj  10—15  SDlinuteu  bann  ju  ftoben 
ober  ju  Kartoffeln  ju  geben,  ©in  ©tücf  Sutter,  jur  ©rfparniS 
feines  Slierenfett,  werbe  heiß  gemacht,  berhältniSmäßig  ein  ©ßlöffel, 
mehr  ober  weniger,  SDießl  barin  gelb  gemacht,  mit  guter  Knochen* 
brühe,  in  ©rmangelung  23  aff  er,  fein  gerührt,  ©alj,  Pfeffer,  1 — 2 
Sorberblätter,  eingemachte  Swiebeln  nebft  fo  üiel  bon  bem  ßwicbet* 
effig  als  nötig  ift,  ber  ©auce  eine  angenehme  ©äure  ju  geben,  f)inju= 
gefügt.  SDtan  laffe  biefelbe  gut  burchfochen  unb  rühre  nach  ©efallen 
eine  reichliche  IDlefferfpifce  ooit  ßiebigS  gleifdjejtraft  bureß. 

54.  geine  3»iebelfauce.  3»  jebem  gefodjteu  fjleifth  paffenb; 
auch  über  Kartoffeln  aujuri^ten.  9Jlan  laffe  etwa  4 in  2Bürfel 
gefdinittene  Swiebeln  mit  einem  ©tücfdjen  Siierenfett  gelb  werben,  gebe 
einen  ©ßlöffel  SJiehl  ßinju  unb  rühre,  fobalb  baS  SJlehl  fidj  hebt  unb 
frauS  geworben,  fo  biel  2Baffer  hinju,  als  ju  einer  gebunbenen  ©auce 
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erforbertidj  ift,  tafle  fle  eine  SBeite  langfam  fotzen  unb  ftreidje  fle 
burcf)  ein  Sieb.  35ann  bringe  man  biefclbe  mit  feingeftoflencr  SJtuS* 
fatblüte  unb  Satj  nochmals  jum  Soeben,  nehme  bie  Sauce  öom  geuet 
unb  rühre  fle  mit  einem  Stücf  frifefjer  Sutter , einer  grofjett  3Wefler= 
fpifce  gteifcbejrtraft  unb  einem  (Sibotter  ab. 

55.  ©ewöhnlühe  .groicbclfauce  $n  Sfartoffctn.  SDian  mache 
Stierenfett  heiß,  Keinwürfetige  .Swiebetn  barin  gelb,  rühre  nach  93er* 
tjättniS  ber  Sfletfonenjahl  1 — 2 ©fjtoffet  äRehl  hinju,  nachbem  eS  trauS 
geworben,  auch  fo  oiel  SBafler,  als  eine  recht  gebunbene  Sauce  er* 
forbert,  gebe  Saij,  ®ffig  nach  Öicfchmad,  nach  ©etiebeg  auch  etwas 
ißfeffer  hinju  unb  tafle  fle  ftarf  burddodjen.  (Sine  grofle  SDtefferfpifce 
gtcif<hej;traft  ifl  auch  j«  biefer  Sauce  ju  empfehlen. 

56.  Sramtc  ^miebelfance  mit  Specf  jn  Kartoffeln.  @3  wirb 
Sped  in  Keine  SBürfet  gefchnitten  unb  langfam  getb  gebraten,  wäflrcnb 
oft  barin  gerührt  werben  muff;  bann  werben  recht  oieIe\8wiebetn, 
ebenfalls  in  Keine  SBürfet  gefchnitten,  baju  gegeben,  unb  wenn  auch 
biefe  gebräunt  flnb,  werben  berhättniSmäfjig  1 — 2 Sfjtöffet  ÜJtehl  eine 
SBeite  barin  burchgerührt,  @fflg,  SBafler  unb  Satj  nach  ©eidjmacf  hin» 

. jugefügt  unb  bie  Sauce  gut  burchgcfocht. 

57.  $elte  gwiebctfauce  mit  ©peef  jn  Kartoffeln.  gn  SBürfet 
gefdhnittener  Sped  wirb  tangfam  auSgetaflen,  Btet)!  barin  getb  ge* 
flhwifjt  unb  fodjenbeS  SBafler  hinjugerührt.  ®ann  werben  reichlich 
in  SBürfet  gefchnittene  3*niebetn  barin  Weich  gelocht  unb  julefct  @atj, 
etwas  Pfeffer  unb  Sfflg  tjinjugefügt. 

'Snrnerf.  $iefe  Sauce  erforbert  wenig  gett  unb  fagt  jugteich  einem  nicht 
ftarten  SKagen  mehr  ju  als  bie  Borhergebenbe. 

58.  ©pedfance.  SJtan  brät  feingewürfetten  Sped  langfam 
bunfelgetb,  nimmt  bie  gebratenen  Spedwfirfet  h^auS  unb  rührt  im 
SBerhättniS  jur  Portion  1 — 2 Söffet  9Jtef)I  hinein,  lägt  bie  Sauce  mit 
fodjenbem  SBafler,  ©fflg,  etwas  Sßfeffer  unb  Satj  burchfochen  unb  gibt 
beim  Slnridjten  bie  Spedwürfet  hinein  ober  baju. 

59.  ©pedfauee  jnm  ©atat.  Sn  SBürfet  geflhnittener  unb  getb* 
braun  gebratener  Sped  wirb  mit  2 (Sibottern,  1 Söffet  SJteht,  4 — 5 
Söffet  @fflg,  etwas  SBafler  unb  Satj  angerührt  unb  unter  fort* 
währenbem  Stühren  ju  einer  recht  gebunbenen  Sauce  gefocht. 

Stnmerf.  Jüefe  Sauce  muh,  bebor  man  ben  Salat  bamit  anrichtet,  ganj,, 

erfattet  fein. 

60.  ©irnpfance  junt  ©atat  unb  gteifd).  2Ran  nehme  hierzu 
iöutter,  auSgebratenen  Sped  ober  anbereS  gutes  gett,  fchrotfce  2 Sfj* 
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töffcl  Stfleßt  barin  gelb,  jerrüßre  es  mit  foißenbem  SBaffer  ju  einer 
glatten  runben  ©auce,  gebe  fo  nie!  Gffig,  ©irup,  ©alj  unb  Pfeffer 
ßinju,  baß  bie  ©auce  einen  füß=fäucrlicßen  pifanten  ©efcßmacf  erßcilt. 
SBünfcßt  man  {Jteifcß  barin  aufjuftoöen,  fo  füge  man  nocß  70  ®r. 
Korintßen,  4 Sorberbtätter  unb  8 ©tiicf  feingefioßene  helfen  ßittju. 
Änmerf.  3lu<ß  fann  man  ju  biefer  Sauce,  melden  3wed  fie  auch  ßabeit 
möge,  1 — ü feingefcßnittene  gmiebeln  in  {Jett  f djmoren  unb  bann  baö 
Stcßl  ßinjufügen. 


B.  glaturett. 

61.  ©auce  k fa  biable,  befonbcrS  ju  SöitbfißweinSfopf,  bodj 
and)  ju  jcbcm  anbcrn  falten  {Jlcifiß  paffeub.  4 ßartgcfodjic  fein» 
geriebene  ©ibotter,  6 ©ßlöffet  {Rotwein,  4 Söffet  feines  öl,  2 ©enf» 
töffet  ©enf,  ©oft  non  2 faftigen  Sternen,  etwas  geftoßener  weiter 
fjSfeffer,  ©als,  geßadte  ©Kalotten,  wenig  3udfer,  unb  wenn  ber  ©auce 
nocß  ©äure  feßlt,  etwa«  SBeineffig.  SieS  altes  wirb  rot)  fo  tange  ge» 
rüßrt,  bis  baS  Öl  nteßt  meßr  ßeröortritt. 

Slnmerf.  Statt  3>tronenfaft  fatm  auch  SBeinefftg  genommen  werben. 

62.  ©auce  fRemoulabe.  2 große  geriebene  3wiebetn,  3 ßart» 
gefoeßte  unb  feingeriebene  (Sibotter,  8 Xßeelöffet  ©enf,  4 ©ßlöffet 
feines  Öl,  1 ©ßtöffet  3ucfer,  V*  Siter  SBeineffig,  weißer  Pfeffer  ttnb 
©atj,  naeß  ©elieben  audß  3 — 4 ©tücf  geßaefte  ©arbeiten.  SieS  alles 
Wirb  eine  SBeitc  gerüßrt,  uießt  gefoeßt,  fefjarf  buteß  ein  ©ieb  gerieben, 
Wo  atSbann  aueß  Kapern  ßinjugefügt  werben  fönnen. 

Sie  ©auce  paßt  ju  febern  falten  gifcß,  ©raten  unb  ©öfetfleifcß. 

63.  ©auce  SJfaßounaife  ju  faltcm  gtftß  unb  ©eftüget,  aniß 
fttjdj»  unb  ©eßügetfatat  bamit  anjuutengcn.  9tr.  1.  3Ran  nimmt 
bie  Sotter  oon  3 ganj  ßartgefoeßten  (Stern  unb  1 frifcßeS  roßeS  Si» 
botter,  reibt  fte  mit  2 Sßeetöffel  gutem  ©enf,  1 — 2 Sßeetöffel  Buder, 
1 Sßeetöffel  üoH  geriebener  ©cßalotten,  ©atj,  reicßlicb  einer  SJteffer» 
fpiße  weißem  Ißfeffer  unb  bem  ©aft  einer  Bitrone  ober  etwas  SBein» 
efftg  fo  fein  wie  ©utter,  gibt  bann  unter  fortwäßrenbem  Stüßren 
tropfenweis  Vte  Siter  ©roüenceöt  ßinju,  unb  wenn  bieS  oerrüßrt  ift, 
nadj  unb  naeß  eine  Saffe  fräftige  3teifcßejtraft»©ouitton  unb  noeß  fo 
oiet  feßarfen  SBeineffig,  als  man  für  gut  ftnbet.  Sie  ©auce  muß  feßr 
runb  fein.  Ser  ©efeßmad  ber  äRaponnaife  fann  mit  ©arbettenbutter, 
Kapern,  in  feine  SBürfet  gefeßnittenen  Sffiggurfen,  Sragon  unb  ißeter» 
ftlie  oeränbert  werben. 

64.  SBoßlfißutcifenbe  SRapottnaife.  9lr.  2.  2 ©tieß  friftße 
©utter,  2 Sotter  ßartgefoeßter  @ier,  4 ©ßtöffet  ©rooenceöt,  beSgt. 
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SBeineffig,  2 STfeffcrfpi^en  fciugeftojjener  weiter  ^teffer  itnb  nötigen* 
falls  etwas  ©al$. 

®ie  ®utter  wirb  flaumig  gerieben  unb  abwechfetnb  ein  Söffet 
Öl  unb  ein  Söffet  ©ffig  bap  gerührt.  3>ie  Sibotter  werben  allein  mit 
etwas  ßffig  oerrtiljrt  unb  nebft  Pfeffer  plefct  tjinjugefügt. 

65.  (öerii^rtc  SDtatjonuaife.  9ir.  3.  2 — 3 rohe  ©ibotter  wer' 
ben  in  einer  engbobigen  ©Rüffel  in  einen  ©imer  mit  jerftofjenem 
©iS  ober  an  einen  möglirfft  fügten  Ort  geftetlt.  Statut  rührt  matt  mit 
einem  Sochlöffel  tropfenweife  Vi6  Siter  feinfteS  öl  l)inju,  unb  wenn 
eS  p einem  bitten  2cig  gerührt  ift,  fo  werben  brei  Söffet  guter  $>ra= 
goneffig,  feines  ®al$  unb  ber  ©aft  einer  halben  Sitrone  barin  oerrü^rt 
unb  pm  ©ebrauche,  wohl  pgebccft,  an  einem  falten  Orte  bewahrt. 

66.  ©auee  2Jh»)onnnife  (Srüffclcr).  SJtan  gibt  2 rohe  ©ibotter, 
weifjen  Pfeffer  unb  ©alj  in  eine  ©chale,  ftellt  biefelbe  möglichft  feft 
unb  rührt  bie  SDZaffc  immer  nadj  ein  unb  bcrfelben  ©eite.  Sllsbami 
fugt  man  perft  tropfenweife,  bann  allmählich  etwas  fchneHer  */ic  Siter 
feines  Dlioenöl  $inp.  SBenn  bie  ©aucc  anfängt  bief  p werben,  gibt 
man  unter  fortwährenbem  Stühren  fo  oiel  Sitronenfaft  hinp,  bis  bie* 
felbe  einen  angenehmen  fäuerli^en  ©efdjmacf  baoon  erhält.  ®ie 
©auee  tnujj  feht  runb  fein. 

67.  ©aucc  ju  falten  ^etb^ü^itern  unb  Stölldjcn  non 
©thweineflcifth  in  ©dec.  2 — 3 ©fjlöffel  flare  ©elce  oott  Salbsfüjjen 
ober  Agar-Agar,  3 — 4 Sjjlöffel  Ißrobenceöl,  3 ©jjlöffet  3)ragoneffig 
ober  feharfer  SBeineffig  unb  2-ragon,  auch  ißfefferfraut  unb  ©chalotten, 
alles  fehr  fein  gehaeft,  etwas  weiter  Pfeffer  unb  ©alj.  2)ieS  alles 
wirb  fo  lange  gerührt,  bis  eS  fich  üerbunben  unb  eine  biefe  ©auee 
geworben  ift. 

68.  Slngcnehmet  ©etoiirjfenf  ju  nerfthitbettem  Sfleifc^).  @6 
werben  4 gwicbeln,  4 gehen  Snoblaud)  unb  8 Sorberblätter  flein  ge* 
fdjnitten,  mit  7/s  Siter  SBeineffig  in  einem  irbenen  Sochgefchirr  p* 
gebeeft  10  SDtinuten  gefocht,  burchgeficbteS  ©enfmehl  hiupgefügt  unb 
folcheS  mit  einer  Steibefeule,  in  ©tmattgelung  mit  einem  höljernen 
Söffe!  fo  lange  gerieben,  bis  cS  ein  bicflicher  93rei  geworben.  SllSbann 
werben  200  ®r.  feingeftofjener  guefer,  2 ®r.  ©ewürpclfen,  ebenfo* 
biel  guter  gimmet  bamit  oermifcht,  unb  in  einem  berfdjtoffenen  ©lafe 
aufbewahrt. 

69.  ©anrer  ©ewürjfenf.  ©djarfer  ©ffig  wirb  mit  gefdEmittencn 
gwiebeln,  Snoblauch,  Xragoit,  Sorberblättern,  sf3fcffcrfraut  ober  breit* 

$ttt>ibiS,  flodjbUdj.  2® 
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blättriger  treffe,  ganjem  Pfeffer,  helfen  unb  ©atj  gefodft,  burefj  ein 
©ieb  gegoffeit  uitb  narf)  bent  ©rfatten  mit  feinem  ©enfmefjt  angerüfjrt. 

Sn  fattem  Steifet)  paffenb.  Siefer  ©ffig  lägt  fidj,  in  glafrf)en  öer* 
fortt,  lange  aufbewatjren. 

70.  ^eringdfauce.  ©in  in  SJtitd)  gemäfferter  unb  entgräteter 
gering  roirb  mit  brei  tjartgefodjten  ©ibottern  unb  einigen  Sitzbein 
gattj  fein  gefjarft  unb  mit  fßfeffer,  Öl  unb  ©ffig  ju  einer  ©auce  ge* 
rütjrt.  — Su  tattern  Sraten. 

71.  SRotjc  ©Icerrettidjfauce  mit  Sa$ne.  9tr.  1.  9Jlan  rüfjre 
1 Saffe  biefe  füge  ©afjne  unb  Vs  Saffe  ©ffig  mit  ©atj  unb  Surfer 
unb  mifrfje  fo  oiet  ilReerrCttidj,  »ctrfjer  aber  nid)t  lange  Dorier  ge* 
rieben  fein  barf,  giitju,  baff  eS  eine  birfe  ©auce  roerbe.  @S  mirb  bie* 
fetbe  neben  gcfcfttnoljener  Öutter  ju  getobtem  Sifdj,  befonberS  ju 
Karpfen  gegeben. 

Stnmerf.  §at  matt  feine  Safjne,  fo  fantt  fte  um  fo  elfer  fortbleiben,  ba 
biefe  Sauce  olpte  bie  Buttjat  oon  Safyne  Oon  oielcn  oorgrjogen  roirb. 

72.  Stuf  aiibcrc  21rt.  9tr.  2.  2ftan  rütjre  1 — 2 frifdje  roge 
©ibotter  mit  ©ffig,  Ö(,  Surfer,  Pfeffer  unb  ©atj  eine  gute  SBcite 
unb  rnifdje  ben  feingeriebenen  9Jteerretti(§  bur<§.  S3orjüglidj  ju  Sifrf) 
paffenb. 

73.  9tuf  attberc  9trt.  ÜRr.  3.  @4  »erben  SReetrettidj  unb 
getbe  SBurjetn  (ÜJtöfiren)  ju  gteidjen  Seiten  auf  einer  ÜReibe  gerieben, 
Öl,  ©ffig  unb  etwas  ©atj  eine  SBeile  gerührt  unb  baS  ©eriebene  ba* 
mit  angemengt. 

74.  9lof|e  3iettirf)fance.  3Ran  »afrfje  unb  frffäte  bie  fegroarjen 
SRettidje  ganj  büttn,  reibe  fte  auf  einem  Steibeifen,  Dcrntifdje  fie  mit 
etwas  ©atj,  fefjarfem  ©ffig  unb  gutem  Öl,  unb  gebe  fie  ju  ©uppen* 
fleifdj.  Sturf)  als  Seitage  ju  Butterbrot. 

75.  Borage  jurn  'Jtiubfteifrfj.  Sie  jarten  Blätter  ber  Borage 
»erben  fein  gefcfjnitten,  mit  ©ffig,  Öt,  ©atj  unb  fßfeffer  angemengt. 

76.  Sauce  ju  Jaltern  fjlteifdj.  9ftan  nimmt  einige  gartgetodjte 
feingeriebene  ©ibotter  ober  birfe  faure  ©atjne,  gibt  einige  Söffet  feines 
Öl  unter  beftänbigem  Fiütjren  langfant  fjinju  unb  rütjrt  eS  nodj  eine 
SBeile,  bafj  eS  birf  »erbe  unb  firf)  oerbinbe;  bann  fügt  man  ©ffig, 
feingetjarften  ©ragon,  ©djatotten  ober  Stoicbeln , Bfeffer  unb  ©atj 
baju.  Siefe  ©auce  über  fatteS,  in  bünne  ©Reiben  gelittenes 
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SRinbfleifdj  gegeben,  ift  eine  fdjöne  ©eilage  jurn  Salat,  auch  5U 
Kartoffeln. 

9(nmerf.  stimmt  man  ju  biefet  Sauce  Sibotter,  fo  muß  man  fotdje  mit 

etwa«  6)f'g  anriihren,  eljc  Öl  baju  tommt,  weil  Öl  uub  Sibotter  fid) 

ftbwer  oerbtnben. 

77.  Sauce  jn  !altcm  Hamburger  fRauchftcifdj.  ßu  2 teilen 
fran^öftfebem  Senf  wirb  1 Seil  bider  3ohanni«beerfaft  einige  SJliituten 
gerührt. 

78.  Sauce  jn  Sül$e,  fowie  aud)  3»  einet  ©clcefdjüjfel  ntib 
31t  f altem  Slcifdj.  9tr.  1.  Siuige  l)artgefod)te,  feingeriebene  SU 
botter,  SBeineffig,  feine«  Dl,  Senf,  $uder,  etwa«  Pfeffer  unb  einige 
Körnchen  Salj. 

Üflau  jerrüljre  bie  Sibotter  mit  etwa«  Sffig  unb  gebe  unter  ftetem 
Mußten  bie  übrigen  Seile  nach  ®efd)mad  langfam  fjinju.  Sie  Sauce 
mu§  jtoar  pifant,  bodj  nicht  ju  fauer,  auch  ber  Senfgefdjmad  nicht 
üorherrfcfjenb  fein.  97ac^  Gefallen  fann  man  noch  Kapern,  feingefjaefte 
Sarbetlen  unb  Schalotten  burdjmifchen. 

79.  Sauce  jn  Süfje.  9tr.  2.  ©eriebeite  faure  $pfel  mit 
Senf,  feinem  Öl,  Sffig,  Sude*  unb  einigen  Körnchen  Salj  gut 
gerührt. 

80.  2tnf  attbere  2(rt.  9lr.  3.  SD?an  gebe  jur  Sulje  ohne 
»eitere«  geriebenen  8uder  unb  guten  Senf,  »a«  ein  jeber  nach 
©efdimad  mifdjen  !ann. 

81.  Kräuterbutter.  ÜJian  nimmt  1 Sßlöffel  feingefjadte  ©eter* 
filie,  Schalotten  unb  Kerbel,  mifdjt  c«  mit  125  Sr.  frifdjer,  abgeflärter 
unb  »eichgeriebener  ©utter,  gibt  ben  Saft  einer  3itrone,  et»a«  Salj, 
Pfeffer  unb  ÜWusfatnuf;  baju.  £auptfäd)lid)  ju  ©eeffteaf«. 

82.  Sahnefance  31t  Salat.  Side  faure  Sahne  mit  fcharfem 
Sffig  unb  etwa«  feinem  Dl  nebft  Salj  eine  SBeile  gerührt,  fo  ift  bie 
Sauce  fertig,  ©efonber«  paffenb  ju  Snbioien. 

83.  Giue  gute  Salatfauce.  1 — 2 frifche,  fjartgefochte  Sier, 
ein  frifche«  rohe«  Sibotter,  etwa«  SBeineffig,  reichlich  4 Sfjlöffel  gute« 
©tooenceöl,  1 Sfjlöffel  SRotwein,  1 Stjeelöffel  Senf,  ganj  wenig  Salj, 
eine  5ERefferfpi^e  weiter  Pfeffer,  2 feingehadte  Schalotten,  2 Sljeelöffcl 
feingehadter  Sragon. 

ÜJian  reibe  bie  Sibotter  mit  V»  Söffe!  Sffig  möglichft  fein,  gebe 
bann  unter  ftetem  führen  Senf,  Pfeffer,  Schalotten,  Sragon,  wenig 
Salj  (unb,  wo  e«  gebräuchlich  ift,  etwa«  giider)  hinju,  fowie  auch 
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nach  unb  nach  £>l  unb  SBein.  Sulcht  mifdje  matt  fo  biel  ©ffig  burd), 
als  jum  angenehmen  ©efdjmad  einer  ©alatfauce  gehört;  ju  oiel  ©ffig 
oerbirbt  ben  ©atat.  — 25ie  ©auce  muß  tüchtig  gerührt  werben , ba* 
mit  baS  £)1  nicht  h^roortritt.  ©in  Swfa&  öon  1 ©fetöffet  ©arbcUen* 
butter  macht  biefelbe  für  manche  befonbcrS  wof)lfchmedenb. 


II.  XDein-,  ITlilcf)*  unJ>  ©bftfaucen. 

84.  SBcijjc  Söcinfauee.  SJtan  rühre  einen  gehäuften  Xheetöffel 
SJteht  nebft  4 ©ibottern  mit  ft.  3is  Siter  weißem  SBein  an,  gebe  hin* 
ju:  3 gehäufte  ©ßlöffel  guefer,  3itronenfchnlc  unb  etwas  ganjen 
3inimet,  bringe  bieS  unter  beftänbigem  9lüljren  bis  »orS  Wochen  unb 
gieße  bie  ©auce  rafch  in  ein  ©efd)irr,  worin  fie  noch  einigemal 
burdjgeriihrt  werbe,  bamit  fie  nicht  gerinne,  unb  fülle  fie  bann  in  bie 
©auciere. 

85.  Söcifje  ©djanmfauce.  2 große  frifchc  ©ier,  ftarf  gefchlagcn, 
ft.  V*  Siter  SBein,  1 Ihee^ffel  SJfehl  (fein  Kartoffelmehl,  weil  bieS 
baS  ©chänmen  toerhinbert),  etwa  2 gehäufte  ©ßlöffel  3uder,  einige 
ßitronenfeheiben,  ganjer  3'ntmet.  25ieS  alles  wirb  mit  einem  ©chaunt* 
befen  auf  rafeßem  ffeuer  ftarf  gefchlagcn,  bi«  ber  ©djaum  fteigt  (fodjen 
barf  bie  ©auce  nicht),  rafch  in  ein  bereitftchcnbeS  ®cfd)irt  gefchüttet 
unb  noch  E*ne  SWinutc  gefcßlagen,  um  baS  ©erinnert  ju  oerhüten. 

Munter!.  2>ic[e  Quantität  ift  für  6—8  fßetfonen  hinreichcnb.  Eine  Sei» 
mifchung  oon  SBaffer  würbe  biefer  ©auce  einen  faben  ©efd^mad  geben. 

86.  SSeifje  ©chaumfauce  mit  9ium.  ©tarf  lU  Siter  SBein, 
1 Xheelöffcl  feine«  SDteljl,  2 ganje  ©ier,  Dort  einer  3ifroae  ©aft  unb 
bie  Hälfte  ber  fein  abgefchälten  ©chale,  3 ©ßlöffel  3«der  mit  einem 
©chaumbefen  beftänbig  gefchlagen,  bis  ber  ©chaum  fich  ^ebt,  bann 
fchneü  in  ein  ©efd)irr  gefchüttet,  ein  ©laS  3lum  burdjgemifdjt  unb 
angerichtet. 

87.  Kalte  fßunfdjfance.  SBirb  gemacht  Wte  bie  öorhergehenbe, 
nur  nehme  man  ftatt  ber  ganjen  Gier  3 große  ober  4 Heine  ©ibotter, 
rühre  bie  ©auce  bis  twrm  Kochen  unb  mifche  falt  ein  ©la§  Straf  burd). 

3u  falten  ^ubbingS  paffenb. 

88.  Diote  SBeinfauce.  SJfan  taffe  ftarf  */*  Siter  roten  SBein, 
125  ©r.  Suder,  einige  ©tüde  3iwmet,  ©djale  einer  halben  Sitronc 
unb  2 ©ßlöffel  iiimbeer*  ober  3ohanniSbecr=@eIee  jugebedt  bis  jum 
Kcdjen  fommen,  rühre  Kartoffelmehl  mit  faltcm  SBaffet  an  unb  gebe 
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babon  fo  öiet  jum  SBein,  baß  bic  Sauce  etwa«  gebunbeit  Wirb,  uitb 
fülle  fie  fcglcicß  in  eine  (Sauciere. 

89.  ifiotc  SBciufaitcc  mit  Sorintßcn.  ©«  werben  30 — 70  (Sr. 
gereinigte  Sorintßen,  */*  in  Scheiben  gefcßnittene  Zitrone  — bie  Sterne 
entfernt  — unb  einige  Stücfcßen  Simmet  in  reichlich  'U  fiiter  SBaffer 
jugebecft  lU  Stunbe  langfam  gefocßt,  wo  al«bamt  bie  forintßen  meid) 
fein  werben.  Sann  gebe  man  reichlich  lU  Siter  SBein  unb  3uder  hin* 
ju  unb  rößre,  wenn  bie  Sauce  bor  bem  Jfocßen  ift,  fo  biel  Sfartoffcl* 
meßl  mit  etwa«  SBaffer  berrüßrt  ßinju,  al«  nötig  ift,  fie  etwa«  ju 
binben,  Woju  nur  eine  ßleinigfeit  gehört.  ®a«  Kartoffelmehl  bebarf 
junt  ©armerben  nur  be«  Sluffocßeit«. 

90.  Safte  rote  SBeinfance  mit  9tam.  ®icfetbe  wirb  gemacht 
wie  rote  SBeinfaucc,  jebod)  ftärfer  berfüßt.  Stacßbem  fie  bom  geuer 
genommen  ift,  wirb  2 SBalnuß  bic!  frifefje  Sutter  bureßgerüßrt  unb 
etwa«  abgefußlt  mit  einer  fteinen  $affe  Slum  oermifeßt. 

91.  SBeißcr  Söetn  unb  3ucfer.  3ebc«  allein  ju  SJlancmattger« 
unb  bergleicßett  gegeben,  ift  feßr  erfrifeßenb  unb  manchem  angenehmer 
al«  eine  füße  Sauce. 

92.  9lote  Scßauntfance.  2Jtan  richte  fich  hierbei  ganj  nach 
weißer  Scßaumfauce.  Statt  3‘fronenfcheiben  fautt  nach  ©elieben 
etwa«  grueßtfaft  unb  3ohanni«beer-@elee  beigemifeßt  werben. 

93.  Sauce  bou  echtem  Sago.  2Birb  bie  Sauce  bon  rotem 
SBein  gemacht,  fo  nehme  man  braunen  Sago,  bott  weißem  SBein, 
Weißen  Sago.  9Jtan  rechne  auf  6 ©erfonett  ungefähr  70  ©r.,  wafeße 
unb  laffe  ißn  (angfam  mit  etwa«  SBaffer,  3itronenfchalc  unb  ganjem 
3immet  wei<ß  unb  furj  einfoeßen,  gebe  bann  3u^er,  bett  Saft  einer 
3itrone  unb  SBein  ßinju.  3u  roter  Sauce  ift  auch  etwa«  ©eiee  ober 
Jpimbeereffig  ju  empfehlen,  ber  3itronenfaft  bleibt  bann  weg. 

©eßter  Sago  muß  ungefähr  2 Stunben  foeßen,  hoch  !ann  man  ju 
biefer  Sauce  auch  Sßerlfago  neßmen,  Welcßer  nur  Vt  Stunbe  Socßen« 
bebarf. 

94.  SJanilfefauce.  9lr.  1.  SDlan  läßt  ein  Stücf  SSauitle  in  ftar! 
V»  ßiter  junger  Saßne  ober  frifeßer  SDlilcß  1 Stunbe  au«jießen,  rüßrt 
bann  einen  geßäuften  ®ßeelöffel  SJleßl,  4 ©ibotter,  etwa«  3ucfer  hin* 
ju  unb  bringt  bie«  unter  beftänbigem  Stußren  bi«  bor«  Sbcßen.  SRan 
gibt  bie  Sauce  fowoßl  warm  al«  falt.  ®ie  ©anitle  ift  jWeimat  ju 
gebrauchen. 

Wnmerl.  3ut  Srfparni«  fann  man  etwa«  mit  3ucfcr  geftoßene  Sanitlc  lofe 

in  ein  abgebrühte«  Süppchen  gebunben  in  ber  Sauce  auilocßen  taffen. 

(Siebe  S$orbereihing«regc(n.) 
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95.  Snniflefauee.  9ir.  2.  23?ait  foc^t  */ 4 ßiter  9D?Ucf) , ßudcr 
unb  ein  ©tiief  SBanide.  ®anu  rüfjrt  man  6 Gibotter  mit  etwas  jurüd* 
gelaffener  fatter  9)tildj  an,  gibt  bieS  unter  tüchtigem  ©djfagcn  in  bie 
fodjenbe  SDtildj  unb  laßt  baS  ©anje  unter  fortwäfjrenbem  9tüf)ren 
nochmals  jieffen,  nidjt  formen. 

96.  ©djofolabefance.  üRacffbem  man  In.  70  ©t.  ©djofolabe  ju 
einem  feinen  Sörei  ljüt  fudjen  laffen  (ficlje  ©ctränlc,  Slbfdfniti  V.  9tr.  4 
unb  5),  giegt  man  1U  Siter  füge  ©offne,  1U  Siter  SDtifd),  morin  ein 
©tücf  SSaniQe  auSgcfudjt  ift,  nebft  ßuder  tjiitju  unb  rüffrt  bie  ©auce 
mit  2 Gibottern  ab. 

97.  fülanbclfauce.  ©t.  30  ©r.  geflogene  ÜJtanbefn,  worunter 
2 ©tiief  bittere  fein  lönnen,  werben  mit  3itronenfd)afe  in  etwas  SDiild; 
1U  ©tunbe  laitgfam  geformt,  burd)  ein  ©ieb  gegeben,  mit  ft.  V*  Siter 
junger  ©offne,  ober  SDtifd)  mit  einem  ©tüdcfjen  frifdjer  ®utter,  2 2f)CC; 
föffef  SKefjl  unb  &uiet  gefotzt  unb  mit  2 — 3 Gibottern  abgerüffrt. 

98.  fDHIdjfance  jn  ^ottgcbcutel.  2Jiait  fdfwifet  mit  einem 
reichlichen  ©lieg  Öutter  einen  geftriefjenen  Ggföffef  SUicffl,  rührt  ftarf 
Vi  Siter  ÜJiild)  ffinsu,  lägt  bieS  mit  ßuefer  unb  etwas  ©alj  fotzen 
unb  rührt  eS  mit  1 Gibotter  ab,  nötigenfalls  fann  bie  ©auce  auef) 
offne  Gi  gemaclft  werben. 

99.  ©cfdjlagcttc  ©a^nc  ju  Gierfäfe.  ©aure  ©agne  wirb 
mit  3uder  unb  gezogener  SBaniHe  flaumig  gefcfjfagen. 

1U0.  Jtalte  ©agitcfauce  mit  ©dcc  ober  rotem  SBein  (311 
9Jtildjfpcifcn  ^affertb).  1 Jaffe  flftffig  gemalte  Jpimbeer*  ober  3o= 
f)annisbeer=©elce  ober  ©aft  fdffage  man  mittclft  eines  ©dfanmbcfenS 
mit  ft.  V'4  Siter  biefer  füger  ©offne  fdjäumig. 

Dber:  3Kan  fdjlage  halb  roten  SBein,  ffdb  biefe  ©offne  mit  ßuefer 
unb  Situutct  fegäumig  unb  mifege  einige  Gglöffel  SIrat  bureff. 

101.  ©ance  bon  frifdjen  ^ognunisbeeren,  fowogl  fall  als 
warm  ju  geben,  ©t.  V > Siter  frifdjer  QoganniSbeerfaft,  250  ©r. 
$uder,  etwas  ßimmet. 

5>ie  QoffanniSbcercn  werben  wie  ju  ©elee  auSgepregt.  ®ann 
fege  man  ben  bemerften  ©aft  mit  ftar!  V'4  Siter  SBaffer,  Suder  unb 
ßimmet  aufs  geuer,  nehme  beim  Äocgen  ben  ©<gaum  baoon  ab  unb 
mache  bie  ©auce  mit  etwas  Sartoffefmcfff  ober  ©tärfe  — ungefüge 
2 Xgeeföffel  öoH  mit  SBaffer  gerüfjrt  — etwas  fämig. 

102.  Slnf  anbere  Srt.  ©t.  V*  Siter  frifdjer  goganniSbeerfaft, 
ft.  V4  Siter  SBaffer,  125  ©r.  3uder,  worauf  V » Zitrone  abgerieben 
ift,  einige  ©tiidegen  .gimmet. 
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®aS  Söaffer  toirb  mit  $ucfcr  unb  Simmct  gelobt,  ettua  ein 
gehäufter  £ßeelöffel  Kartoffelmehl,  mit  etwas  Söafier  jer  rührt,  ßin* 
jugegeben  unb  mit  bem  Safte  aufgefoeßt.  ®ie  Sauce  muß  etwas 
gebunben,  barf  aber  nicht  bicflich  fein.  Statt  beS  frifcheit  Saftet  fanit 
man  auch  eingefoeßten  grueßtfaft  jeber  Slrt  nehmen,  wobei  bann 
weniger  ßuclcr  erforberlich  ift. 

103.  Uugefocßte  Sauce  üon  ^o^auutdbccrfaft.  Siacßbcm 
bie  SoßanniSbeercn  wie  ju  ©elee  auSgepreßt  fiub,  gebe  man  ben  Saft 
in  eine  Schale  unb  rühre  ihn  furj  üor  bem  Slnricßtcn  mit  geriebenem 
burdjgefiebten  Sucfer  lU  Stunbe.  SOfati  fann  ju  einem  ipfunb  ober 
ju  ftarf  V*  Siter  Saft  250  ©r.  Sucfer  rechnen. 

Solche  Sauce,  ebenfo  fchöit  üon  garbe  als  erfrifeßenb  unb  an* 
genehm  üon  ©efeßmad,  ift  ju  allen  ©lancmangerS  unb  falten  SRei«* 
fpeifen  unüergleicßlicß. 

104.  Himbecrfance.  Himbeerfaft  ober  =©clee  wirb  mit  Söaffer 
unb  weißem  granjwein,  Simmet  unb  Sucfer  aufgefoeßt,  bann  mit 
etwas  Kartoffelmehl  ober  feiner  Stärfe,  mit  wenig  SBaffer  aufgelöft, 
etwas  fämig  gemalt. 

105.  Schauntfance  üon  Himbeer*  ober  SoßanniSbcerfaft. 

4 reißt  frifeße  ganje  ©ier  ftarf  gefeßlagen,  2 Xßeelöffel  aJfeßl,  ftarf 
V»  fiüer  frifeßer  Himbeer*  ober  SoßanniSbeerfaft,  mit  Sucfer  gehörig 
oerfügt  unb  mit  einem  Scßaumbefen  ftarf  gefeßlagen,  bis  eS  fteigt, 
nidjt  foeßt.  Su  eingefoeßtem  Saft  fann  man  ein  25ritteil  weißen  Söein 
ober  Söaffer  mifeßen. 

106.  Sauce  üon  3oßanni$beerfaft.  2)ie  goßannisbeeren  Wer* 
ben  üon  ben  Stengeln  abgepflüeft  unb  aufgefoeßt,  bureß  ein  Haarfieb 
gerieben,  bann  mit  Surfet,  gimmet,  wenig  ganjen  helfen,  woraus 
bie  Köpfcßen  entfernt,  unb  Staonenfcßale  uoeß  einmal  aufgefoeßt  unb 
mit  etwas  Kartoffelmehl  fämig  gemaeßt. 

$u  ©lancmangerS  unb  SReiSfpeifen. 

107.  Sauce  üon  iibriggebliebcner  Srttße  eingemachter  Swct* 
feßen.  SDlan  üermifeße  bie  ©ruße  jur  Hälfte  mit  Söaffer,  rüßre,  wenn 
fie  foeßt,  etwas  mit  Söaffer  jerrüßrte  Stärfe  ßinju  unb  gebe  bie  Sauce 
ju  falten  9ieiS*  ober  ©rieSmeßlfpeifen. 

108.  ^agcbuttenfauce.  ©ine  HanbüoC  Hagebutten  mit  ftarf 
V s ßiter  Söaffer  */*  Stunbe  gefoeßt,  bureß  ein  Sieb  geftrießen,  mit 
weißem  SBein,  Sucfer  unb  $iwmet  bureßgefoeßt  unb  fo  üiel  Kartoffel* 
meßl  ober  Stärfe  mit  Söaffer  ßinjugerüßrt,  baß  bie  Sauce  fiiß  binbet. 
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109.  Sauce  »on  getroefueten  ober  frifdjett  ßirfdjen.  SKan 
ftoße  in  einem  SKörfet  faure  getrodnete  Kirfchcn  ober  einen  Seil  ber 
Steine  üon  frifefjen,  fodjc  fie  mit  ben  Kirfdjen  V*  Stunbe  in  SBaffer 
unb  einigen  gitronenßheiben  unb  rühre  fie  burcf)  ein  großem  Sieb. 
Sann  laffe  man  bie  Sauce  wieber  fodjen,  gebe  Butfer,  geftoßenen 
3immct  unb  etwas  Steifen  Ijiuju,  unb  rühre  fo  oiel  mit  SSJaffer  auf* 
gelofte  Stärfe  burch,  baß  bie  Sauce  recht  gcbunbeit  werbe.  Sludj  ein 
Wenig  Slraf  Ijinjugefügt  ift  nicht  übel.  Statt  ber  Kirfchen  fann  man 
auch  KirfchenmuS  neljmcn. 

110.  ffjreißclbccrfauce.  2J?an  läßt  eingemachte  Sßreißelbeeren 
mit  ißrem  Saft  iit  SBaffcr,  $udcr,  ^iminct  unb  einigen  Steifen,  woraus 
bie  Köpfchen  entfernt,  $um  Rochen  fommeit  unb  rührt  jum  Sämig* 
toerben  etwas  Stärfe  ober  Kartoffelmehl  an  bie  Sauce. 

Ober  mau  läßt  Kartoffelfago  mit  SEBaffer,  Siinmet  unb  1 — 2 ge* 
ftoßenen  GJewiirjnelfen  jum  Kochen  fommen,  gibt  ^rcißelbecren  hinju 
unb  läßt  bie  Sauce  gut  burdjfocßcn. 

111.  Sauce  tum  frifdjett  3metfdjeu.  Sie  3wetfcfjen  werben 
gut  gewafchen,  auSgcfteint,  mit  etwas  SBaffer,  einigen  Steifen,  woraus 
bie  Köpfchen  entfernt,  unb  einigen  gröblich  geftoßcuen  Kernen  auS  ben 
3wetfdjenfteinen  weich  flefoefjt,  burdj  ein  Sieb  gerieben  unb  wieber 
jum  Kochen  gebradjt.  Sollte  bie  Sauce  nidjt  bidlidj  genug  fein,  fo 
fodje  man  einen  halben  bis  ganjeit  3:^cclöffel  Kartoffelmehl,  mit  etwas 
SBaffer  aufgclöft,  burch  unb  üerfüße  bie  Sauce  nach  ©utbiinfen  mit 
etwas  3urfer. 

112.  Sauce  t»on  getroefneten  3tuctf<^eM-  ®ön  macht  aus 
250  ©r.  getrodneten,  gut  abgefochteit  3wctfdjcn  bie  Steine,  jerftößt 
ben  britten  Seil  im  SJtörfer  unb  focht  beibeS  mit  3/b  Siter  SBaffer  fo 
lauge,  bis  bie  3wetfdjen  weich  finb.  Sann  reibt  man  fie  burch  ein 
Sieb,  gibt  weißen  SBein,  ßitronenfaft  unb  Sdjale,  3uder  unb  gimmet 
hinju  unb  läßt  eS  burchfodjen.  Sollte  bie  Sauce  nidjt  fämig  genug 
fein,  fo  fügt  man  noch  etwas  mit  SBaffer  aufgclöfte  Stärfe  hin^u. 

113.  Sauce  oott  frifdjen  Äpfeln.  Saure  Äpfel  werben 
gefchält,  in  4 Seile  gefcfjnitten  unb  gewafchen.  3»*  einem  Suppen* 
tcüer  üoH  nehme  man  ftarf  V*  fiiter  SBaffer,  einige  3itronenfdjeiben 
unb  eine  SSalnuß  bief  ©utter,  fodje  bie  Gipfel  barin  weich  unb  rühre 
fie  burch  ein  Sieb.  Sann  laffe  man  in  biefer  Sauce  V»  Saffe  Wohl* 
gereinigte  Korinthen  weich  Jochen  unb  füge  etwas  aufgelöfte  Stärfe 
hinj«- 
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114.  Sauce  tum  getrocfuctcu  ‘äfifcfa*  ®wfe  toirb  tuie  Bor= 
^ergeljenb  bereitet,  jeboeb  neunte  man  2 3Dritteile  Stpfel  weniger  unb 
noch  einmal  fo  Biel  Söaffer.  Sind)  fann  man  2 ©tücf  bittere  SOßanbeln 
unb  getroefnete  Hagebutten  binjufügen. 

'Änmerf.  ®ie  {crf|8  lebten  Saucen  paffen  ju  Ätöfjen  ober  ju  einem  gewöhn* 
licken  Tübbing. 


S.  ßntkuierk. 


I.  Cocten  unf>  ßucfyen. 

1.  Siegeln  beim  Satfen. 

1.  ficljaiiilung  irr  {janptbcßanbtcilc.  gum  guten  (Geraten  ber  Sorten 
unb  Kuchen  bient,  bie  ©eflanbtcile  berfelben  wcnigftenS  einige  ©tunben, 
in  faltet  gabreSjeit  abeubS  uorber,  in  ein  warmes  gimmer  3U  fteüen, 
um  fie  ju  erwärmen,  unb  baS  ©ittrübren  an  einem  jugfreien  warmen 
Orte  Borjuncbmen.  ©lätter*  unb  ©utterteig  machen  hier  eine  2luS= 
nähme.  ®ie  Gier  aber,  Wonon  baS  SScijje  ju  ©ebaum  geflogen  werben 
foö,  bringe  man  nicht  Bor  bem  ©ebraudj  in  bie  SBärme.  28ie  baä  @i* 
weiß  febnefl  unb  feft  gefcblagen  werben  fann,  ift  in  A.  5Jtr.  55  bemerft. 

2.  Ätbi  uni  ))uitr.  gu  Porten  unb  Kuchen  nehme  man  SDtebl  unb 
fßuber  befter  Oualität.  S^acb  bem  ©twärmen  mufc  fowobl  baä  2Jtebl 
als  auch  ber  guefer  bureb  ein  ©ieb  gerührt  werben,  anbernfaüä  wirb 
man  feinen  feinen  $eig  erbalten. 

3.  finiter.  üJtan  Wenbe,  wenigftenS  ju  feinem  ©aefwerf,  nur  gute 
©uttet  an  unb  entferne  burdj  SBafcben  unb  Kneten  bie  faltigen  unb 
toäfferigen  tEeile.  28o  man  genötigt  ift,  Rechtere  ©utier  3U  nehmen, 
ba  reicht  jeboeb  baS  SluSmafdjen  nicht  bin«  He  muff  nach  langfamem 
©cbmeljen  Born  fäftgen  ©obenfafce,  welcher  bem  ©elingen  beä  ju  ©aefem 
ben  binberlicb  ift,  abgefüllt  werben.  Um  fie  flaumig  ju  rühren,  fteße 
man  fie  in  ber  jum  ©inriibren  beftimmten  ©<hale  einige  SKinuten  auf 
fodjenbeS  SBaffer  ober  an  einen  beiden  Ofen,  bamit  fie  erweiche,  aber 
nicht  febntelje,  unb  reibe  fie  bann  mit  ber  runben  ©eite  eine«  bienten 
SöffelS  fo  lange,  bis  fte  ©lafen  wirft. 


Digitized  by  Google 


442 


S.  ©nrfrocr!. 


$u  ben  Steppten  folgenbet  ©acfwerfe  ift  auf  frifche  Suttcr  geregnet. 
Sollte  man  inbeS  fette  eingemachte  Sutter  nehmen  rnüffen,  fo  fann 
man  nach  bern  ^bfdjmeljen  auf  jebeS  ißfunb  125  Gr.  weniger  nehmen, 
biefelhe  batf  jebodj  unter  feinen  Umftänben  heih  gebraucht  werben. 

4.  «in  nni  bor|id)t  brim  Jiuffdjlagrn.  Slucf)  forge  man  für  gute  Gier 
— ein  etwas  ftarfeS  Gi  oerbirbt  befanntlid)  bie  ganje  SDtaffe.  Sarum 
gefdjebe  baS  iluffchlagen  nicht  übet  ber  jum  Ginrühren  beftimmten 
Schale,  man  halte  jebeS  Gi  über  einen  Seiler,  ba  beim  Sluffdjlagen 
eines  fchledjten  GieS  ju  leicht  etwas  ber  Shidjenmaffe  mitgeteilt  wirb. 

5.  iflankln,  Zitronen  un6  3ilrontnöl.  Sei  Slnwenbung  oon  SJtanbeln 
Wirb  auf  bie  äJfanbclrcibe  im  Slbfchniti  A.  Str.  56  aufmerffam  gemacht; 
beSgteidien  beim  Gebrauch  Bon  Sitroncn  auf  9tr.  83  gleichen  2lbfcf)nittS. 
Sn  (Ermangelung  Bon  gitronenfchalc  fann  mau  fich  mit  .Sitroneuöl 
aushelfen;  inbeS  muß  folcheS  frifdh  unb  höcfjft  fparfam,  tropfenweis, 
angewanbt  werben,  brei  Sropfen  werben  hinreidjenb  fein,  bie  Schale 
einer  halben  ßitrone  ju  Bertreten.  Surcf)  ju  ftarfe  Sluwenbung  beS 
3itronenölS  erhält  jebc  Speife  einen  üblen  Gefchmacf. 

6.  Dorridjtnng  irr  £otm.  SeBor  man  baS  ju  Sacfenbc  einrührt,  forge 
man  bafür,  bah  bie  gorm  ober  ißfanne  rein  auSgerieben,  mit  Schmelj* 
butter  ober  wenig  gefabener  Sutter  aüerwärtS  gut  beftrichen  unb  mit 
geflohenem  ßwiebaef  ober  getroefnetem  SBeißbrot  beftreut  werbe,  bamit 
man  nicht  genötigt  fei,  bas  Gingerührte  hinjuftellen,  bis  bie  gorm  fertig 
gemacht  ift,  woburch  manche  Shtdjen  gänjlich  niihraten  würben.  Slättcr- 
teig  bebarf  jeboch  feiner  auSgefchmierten  fßlatte  ober  gorm,  inbent  ber* 
felbe  burch  eigene  gettigfeit  loSläfjt. 

7.  fiüljrtu  6er  fiiidjciimaljt  un6  Bcrarbdlung  eines  (Enges.  Sie  $or* 
fdjriften  ju  ben  einzelnen  ftudjen  finb  genau  angegeben,  inbeS  möchte 
eS  nicht  überflüffig  fein,  im  allgemeinen  über  bie  SereitungSmeife  einige 
SEBorte  ju  fagen:  3unt  Ginrühren  gehört  eine  tiefe  Schale  unb  ein  Heiner 
hölzerner  Süffel  mit  langem  Stiel;  bie  mit  inwenbig  flacher  Scheibe 
finb  am  geeigneten.  ÜJtan  fefce  fiel)  entweber  mit  ber  Schale  hin,  ober 
man  lege  ein  nahgemachtes  Such  flnf  einen  Sifdj  unb  fteüe  biefelbe 
barauf,  woburch  baS  f>in*  unb  £>erfcf)ieben  Behütet  wirb.  Sinb  bie 
Söeftanbteile  beS  HüdjenS,  mit  Ausnahme  beS  GiweifjfchaumS,  mit  ein» 
anber  oermifcht,  fo  fann  man  baS  fernere  SRühren  auf  folgenbe  Sßeife 
fich  erleichtern:  9Jtan  halte  ben  Söffel  mit  ber  linfen  £>anb  oben  leicht 
an,  inbem  man  mit  ber  rechten  §aitb  mehr  nach  unten  hin  ben  Söffel 
anfaffe  unb  bie  inwenbige  Seite  nach  fich  haltenb,  benfelben  nach  einet 
Stiftung  hin  Bon  ber  linfen  jur  rechten  Seite,  ober  nach  Gefallen  um* 
gefehrt,  bie  Siunbe  machen  läfjt-  ®a8  Stühren  muh  ohne  Unterbrechung 
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fcljr  rafd;  uttb  lebhaft  gefcßehen  unb  barf  nicfjt  langfamer  bccnbet 
werben  als  angefangen  worben  ift.  2tuf  biefe  SBeife  reitet  bei  ben 
nteiften  Stücken  V*  ©tunbe,  bet  Sftanbel*,  ©anb=,  Sisluitfuchen  unb 
berglcidjen  V*  ©tunbe  hin.  2>aS  ftunbenlange  langfame  SRfi^ren  hilft 
ju  nichts  unb  ift  fet)r  geitraubcnb. 

8.  ßcrritnngsairift  &«  ßnltrr-  unb  ÖJti|broUtige.  Sei  jebent  mit  ber 
■t>a nb  gemachten  2cigc,  fei  eö  ©utter*  ober  ©rotteig,  muß  oor  allem 
baS  fogenannte  kneten  gänjlid)  oermieben  werben,  ba  folcfjeS  nur 
baju  bient,  ben  Xeig  ju  oerbicßten.  Um  benfelbett  lodcr  unb  mürbe  ju 
machen,  lege  man  bie  ©utter  unb  was  es  fei,  in  bic  üftitte  beS  SKehleS, 
menge  unb  »erarbeite  ben  leig  anfangs  mit  einem  SLRcffer,  bann  mit 
bent  ©allen  ber  rechten  ftanb,  wäljrenb  foldjer  öfter  umgcfehrt  unb 
»on  allen  ©eiten  nodj  ber  lötitte  hin  jufammengelegt  wirb,  wobei  etwas 
2ßel)l  untergeftäubt  werbe,  welches  ©erarbeiten  fo  lange  gefdjehe,  bis 
ä)let)l  unb  ©utter  oerbunben  finb.  3)ann  ftelle  mau  ben  Hefenteig  an 
einen  wannen  jugfreien  Drt  jum  Slufge^cn  hin;  ben  Öutterteig  aber 
einige  ©tunbeu  an  einen  falten  Drt. 

9.  tjirfdjljornfalj.  Um  namentlich  bei  ©iSfuit»,  ©anb=,  ©rot»,  3Kan* 
beifügen  unb  bergleidjen  ein  ftärfercS  Slufgcljett  ju  bcwirfen,  als  eS 
burcfj  bemerfteS  ftarfeS  SRiifjren  unb  bie  Slnwenbung  eines  fteifen  6i* 
weißfcfjaumcS  fdjon  gefdjieht,  fo  mifdje  man  mit  bent  Giweißfdjauin  etwa 
2 ©r.  puloerifirteS  ^lirfcß^ornfalj  burdj  bie  SJlaffc. 

10.  Ijtft.  |)infi entließ  ber  ©ereitung  eines  guten  Hefenteiges  forge 
man  öorab  für  frifefje,  nicht  bittere  ^pefe.  Um  biefelbe  oon  ihrem  un= 
angenehmen  ©e|d)mad  gänjlid)  ju  befreien,  gieße  man  am  oorßerge» 
ßenben  Slbenb  falteS  SBaffer  auf  bie  trodne  Hefe  uttb  biefeS  oor  bem 
©ebraud)  baoon  ab.  Einige  äUinuten  oorßer  rühre  man  etwas  lau* 
warme  SJiilch  unb  3uder  ßinju.  ßefcterer  bewirft  eine  ftärfere  ©äh* 
rung.  3ft  man  genötigt,  Hefe  nnjuwenben,  welche  nicht  ganj  genügt 
— bie  ©rfennungSjeidjen  finbet  man  in  A.  9fr.  61  bemertt  — , fo  oer* 
mifeße  man  fie  mit  einigen  gelochten,  falten,  burdj  ein  ©ieb  geriebenen 
Kartoffeln,  unb  rühre  beim  ©ebraudj  ju  15  ©r.  ober  ju  jebem  Sßlöffel 
ooö  gewährter  bider  Hefe  1 ©ßlöffel  franjöfifchen  öranntwein.  Übri* 
genS  oerlaffe  man  fidj,  wenn  bic  Hefe  alt  ift  unb  ihre  Kraft  oertoren 
hat,  auf  baS  bemerfte  Hilfsmittel  nicht,  man  unterlaffe  lieber  in  folgern 
gaö  baS  ©aden,  als  baS  ©ebäd  ju  oerberben. 

11.  Sd)Uigfn  11«  ülaffr.  ,gu  Hefenfudjcn  muß  bie  SDfildj  gut  lau* 
warm  fein,  fowie  auch  SKehl,  ©utter,  3mfer  unb  bie  jurn  ©inneren 
beftimmte  ©cßale  ober  SJiulbe.  3ft  ber  Seig  gut  gerührt,  fo  wirb  ber* 
felbe  baburch  ungemein  oerbeffert,  milber  unb  feinet,  baß  bie  2Jlaffe 


Digitized  by  Google 


444 


S.  ©atfroerf. 


wenigftenS  1U  ©tunbe  ununterbrochen  recht  berbe  gefdjlagen  wirb.  @3 
gefdjefie  bieS  bei  einem  weichen  £eige,  wie  j.  ©.  SRobon*  ober  gorm* 
luchen,  puffert  unb  bergteichen  mit  ber  runben  ©eite  beö  ^Rührlöffels, 
bei  fefterem  2eig  nehme  man  benfetben  in  bie  |>anb,  fdjlage  ihn  einige* 
mal  ftarf  auf  beit  ©adtifch,  lege  ben  alfo  lang  gefchlagenen  Seig  ju* 
fammcn  unb  fcfee  baS  ©plagen  unb  Sufammcnlegen  beS  XeigeS  bis 
jur  bemerften  3eit  fort.  ^>at  man  eine  ©admulbe,  fo  fann  man  ben 
leig  barin  tüchtig  hin  unb  her  werfen. 

12.  Anfgtfe«.  9tachbem  ftelle  man  benfelben  an  einen  warmen  $ug* 
freien  Ort,  bebede  ihn  mit  einem  fauberen  erwärmten  Xaffentudje  unb 
laffe  ihn  langfam  etwa  l1/» — 2 ©tunbeit  aufgehen,  ©in  langfameS 
©ähren  macht  ben  $eig  milbe,  ein  ju  rafdjeS  unb  ftarfeS  Ireiben  aber 
trocfcn  unb  jähe. 

13.  «tprobtn  brr  ffifcr.  (Sirljr  Seilt  131  herb.)  ®er  ©rab  ber  |>ihe 
jum  Saden  läßt  fich  burd»  ein  ©tüd  ©apier  erproben.  Segt  man  baS* 
felbe  in  ben  ©adofen  unb  eS  wirb  halb  gelb,  aber  nicht  fdjmarj,  fo  ift 
biefet  erfte  ©rab  ber  |>ij}e  für  ©lätter»,  ©utter*  unb  Hefenteig  ge* 
eignet;  wirb  baS  ©apier  langfam  gelb,  fo  h<ü  bie  |>i|e  ben  jweiten 
©rab  erreicht  unb  pafft  für  baS  meifte  ju  ©acfeitbe;  noch  fchwächere 
.fri^r  ber  britte  ©rab,  für  ©ebäd,  welches  auStrodnen  muß. 

14.  Spnwgljcrb-fitfftl.  ©teht  jum  ©aefeu  eines  Kudjen3  ber  fo  höchft 
bequeme  Dfen  eines  guten  ©prungljerbeS  ju  ©ebote,  fo  barf  währenb 
ber  Sri*»  wo  ber  Kuchen  im  Dfen  fteht,  fein  falteS  SBaffer  in  ben 
©prungi)erb*Keffel  gegoffen  werben,  ©liebe  bieS  unbeachtet,  fo  wirb 
man  fiitben,  bah  bei  aller  Slufmerffamfcit  ber  Kuchen  jufatnmenfinft. 

15.  «Erproben,  ©ei  ben  Kuchen  ift  jwar  fo  oiel  als  möglich  bie  $eit 
beS  ©acfenS  angegeben;  ba  baS  ©arfein  aber  fehr  bon  ber  ©efchaffen* 
Ijeit  ber  |)i&e  abhängt,  jo  fann  man  folcheS  baburch  erproben,  bah  wan 
mit  einem  fteifen  ©trohhalm  an  2 — 3 ©teilen  ben  buchen  burchfticht, 
wo  man  aisbann,  wenn  nichts  baran  hängen  geblieben  ift,  bom  ©ar* 
fein  überzeugt  fein  fann.  5)ie  buchen  länger  als  nötig  im  Ofen  ju 
laffen,  gereicht  ihnen  fehr  jum  Nachteil,  am  weiften  ift  baS  bei  liefen* 
baefmerf  anjunehmen. 

16.  Springform«.  3ft  ber  Kuchen  aus  bem  Dfen  genommen,  fo  ftelle 
man  bie  gorm  etwa  10  SDfinuten  an  einen  warmen  jugfreien  Ort, 
nehme  ihn  bann  erft  heraus  unb  bringe  ihn  nicht  fogleich  in  ein  falteS 
ßimmer.  .hierbei  wirb  auf  bie  $wedmähigfeit  bet  blechernen  ©pring* 
formen  aufmerffam  gemacht,  bon  weiden  ber  9tanb  fo  leicht  oom  ©oben 
ju  entfernen  ift  unb  bet  Kuchen  auSbünften  fann,  ohne,  wie  es  bei  an* 
bern  gönnen  unbermeiblid;  fein  würbe,  ben  Kuchen  beim  |>erauSnehmen 
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ju  fdjütteln  ober  iEjn  wenigften?  flat!  ju  bewegen,  Woburdj  fdjwammige 
Kuchen  jufammenfinfen.  ©elbft  ju  Obftfudjen  finb  foldje  formen  ju 
empfehlen,  ba  benfelben  bavin  eine  beffere  gorm  unb  ein  aufftehenber 
9ianb  gegeben  werben  fann. 

17.  Änfbtmfllirtn  Dir  /ortnrn.  ©ie  formen  müffen  nach  jebent  ©e* 
brauch  mit  weichem  Rapier  ober  einem  ©udie  fauber  au?gerieben  unb 
an  einem  luftigen  Orte  fjingeftellt  toerben. 

18.  Jtnflitmabrtn  brs  «tbadicnm.  ®a?felbe  erhalt  fid)  am  beften  in 
®la?  uttb  ißorjellan  mit  fcftfchliegenben  ©edeln  — eine  gewöhnliche 
Suppenterrine  eignet  fish  befonber?  baju.  Sind)  Blechtrommeln  finb 
fefyr  gut,  boch  muffen  fie  Don  Seit  ju  Seit  mit  heigem  ©Baffer  au?ge* 
wafdjen,  troden  gerieben  unb  au?gelüftet  werben.  Jpefen*  unb  Dbft* 
tuchen  finb  frifd)  am  beften;  bod)  fann  man  fie  it ad)  einigen  ©agen  ba* 
burd)  mieber  auffrifchen,  baß  man  fie  furj  üor  bem  Gebrauch  in  einem 
red^t  beigen  Ofen  gut  burd)Wärmcn  lägt. 

19.  ttidjt  gar  gtrooriicnrr  find)«.  Sollte  ein  Dbftfudjen  Don  But* 
terteig  nicf)t  red)t  gar  geworben  fein,  fo  fann  man  benfelben  ober  ben 
9tcft,  einerlei,  fogleid)  ober  nach  einigen  ©agen  in  einem  red)t  beigen 
Ofen  nadjbaden,  woburd)  er  eben  nicht  an  gutem  ©efdjmad  Derliert. 

2.  ©uter  Blätterteig.  1 Bfunb  feine?  trodne?  HJtehl,  1 Bfunb 
gute  Butter,  ungefähr  1 — l1/*  ©affe  falte?  ©Baffer,  1 Keine?  ®la? 
Ötum  ober  ©traf  unb  1 ganje?  öi. 

ittbenb?  Dorher  wirb  bie  Butter  mit  ber  £>anb  gut  au?gewafdjcn, 
bamit  fie  recht  jähe  werbe,  einen  Singer  bid  platt  au?einanbergcbrüdt 
unb  auf  einem  ©eücr  in  ben  Keller  geftellt.  Slm  anbern  ©agc  macht 
man  in  ber  ©Witte  be?  Stiehl?  eine  Bertiefung,  gibt  ©i,  ©Baffer  unb 
Bum  hinein,  rührt  mit  einem  ©Weffer  ba?  SDiehl  baju  unb  oerarbeitet 
ben  ©eig  mit  ben  $änben  gleich  einem  SBeigbrotteig.  ©erfelbe  barf 
nicht  ju  fteif  fein,  aber  auch  nicht  an  ben  $änben  Heben,  ©ann  rollt 
man  ihn  einen  fleinen  ginger  bid  au?,  legt  bie  Butter  barauf  unb 
fcfjlägt  ben  ©eig  recht?  unb  linf?  über  bie  Butter,  ebenfo  auch  bie  bei* 
ben  anberen  Seiten,  unb  lägt  ihn  im  Kalten  V«  Stunbe  ruhen,  ©arauf 
Wirb  berfelbe  au?gerotlt,  wobei  man  jum  Über*  unb  Unterftäuben 
nur  wenig  ©Weljl  nehmen  barf.  ©er  ©eig  wirb  nun  mit  einem  reinen 
©anbftäuber  abgeftäubt,  bamit  fein  ©Wehl  barauf  liegen  bleibt,  berfelbe 
nadj  angegebener  ©Seife  jum  jWeiten  StWale  pfammengefchlagen  unb 
wiebe:  jum  8tufjen  V*  Stunbe  Seit  gelaffen.  So  gefdjieht  e?  noch 
jweimal.  @fje  ber  ©eig  jum  Diertcn  ©Wal  au?geroflt  wirb,  fd^neibe 
man  ein  Stüd  jurn  Banbe  ab,  ro0e  ba?  grögere  Stüd  bünn  au?,  lege 
oott  gewünfd)ter  ©röge  einen  Bledjbedel,  in  ©rmangelung  eine  Scfjüffel 
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barauf,  fafire  mit  einem  Sortcnräbchcn  untrer,  ftaube  etwas  ©fehl 
barüber,  fcßlage  ben  leig  freugweiS  gufamnten,  njeit  man  ifjn  fo  beffet 
auf  bie  ©latte  bringen  famt,  ftäube  baS  ÜJiefjl  rein  ab,  beftreidje  ißn 
ringsum,  wo  ber  9tanb  gu  liegen  fommt,  nur  nicht  bie  Seiten,  mit 
etwas  ®i  ober  auch  SBaßer,  lege  Don  bem  abgefdjnittenen  unb  auS= 
gerollten  Seig  einen  9ianb  barauf  unb  flecke  an  üerfcf|iebenen  Stetten 
mit  bem  ttJteßer  hinein,  woburd)  ©lafen  oerf|ütct  werben.  9tacf)bem 
ber  Steig  atfo  betjanbelt,  muß  er  ohne  Sluffchub  fofort  in  ben  Ofen, 
anbernfattS  wirb  ber  ©lätterteig  nicht  geraten.  ttRatt  bacfe  iljn  bei 

1 ®rab  §if}e  nicht  über  7*  Stunbe. 

3.  dine  anberc  3Irt  ©lätterteig.  9Jtan  nimmt  gu  2 Sorten  als 
Unterblatt  ft.  1U  Sitcr  gute  faure  Saljne,  rührt  mit  einem  ttfteßer 

2 Sier,  2 ©ßlößel  üott  ftarfen  ©ranntwein  unb  fooiel  feine»  3Jleßl 
ßinein,  baß  ber  Seig  nicht  mehr  an  ben  .ftöitben  Hebt.  Sann  rollt 
man  ihn  bünn  auS,  fdjneibet  ißn  in  2 gleiche  Seile,  legt  auf  jeben 
Seil  ein  @i  bief  plattgebrüdte  ©utter,  bie,  wie  öorßergeljenb  bemerft, 
gum  ©lätterteig  borgerichtet  ift,  legt  ben  leig  wie  in  9tr.  2 gufammen 
unb  rollt  fo  in  jebeS  Slatt  200  ©r.  ©utter  bei  breimaligem  Ausrollen 
hinein.  SBenn  ber  Steig  auf  bem  ©aefbrette  ©lafen  wirft,  fo  ift  er 
recht  gut. 

4.  Saarbrütfer  ©lätterteig  (feljr  gut).  330  ®r.  ©utter,  nach 
9tr.  2 Dorgericßtet,  330  ®r.  feinfteS  trodneS  SJtehl,  2 ©ßtöffel  Slraf 
unb  eine  reichliche  halbe  Obertaffe  falte»  SBaffer. 

Sie  $älfte  beS  2M)tS  wirb  mit  bem  SBaffer  unb  Straf  gum  teig 
gemacht,  banadj  bie  ©utter  mit  ber  anbern  Hälfte  beS  SDtehl  tüchtig 
gefnetet,  jeber  teil  eingeln  auSgerottt,  bann  aufeinanbet  gelegt  unb 
noch  dreimal  auSgerottt. 

5.  ©uter  Sctg  jn  Sorten  unb  ©afteten.  ßu  1 ©funb  feinem 
ÜDtehl  nehme  man  375  ®r.  gute  ausgewogene  ©utter,  1 ganges  CSt, 
1 Sibotter  unb  2 Sßlöffel  grangbramitwein  ober  3tum.  SaS  9Jtchl 
wirb  in  eine  Schüße!  gethan,  bie  ©utter  in  Heine  Stüde  gerpflücft 
unb  burch  baS  SJtehl  gemifcht.  Sann  wirb  in  ber  ©litte  beSfelben 
eine  ©ertiefung  gemacht,  bie  Siet  mit  einer  falben  Obertaße  SBaßer 
gerfchlagen,  nebft  bem  ©ranntwein  hineingegeben  unb  mit  einem  ©lef* 
fer  ein  leig  barauS  gemacht,  ber  wie  ©lätterteig  oiermal  auSgerottt 
unb  gu  beliebigen  Sieden  bemtfjt  wirb. 

Ttnmerf.  Siefcr  Xeig  ift  befonberS  im  Sommer  ju  empfehlen,  too  roegeit 
ber  großen  $i(je  ber  ©lätterteig  für  Ungeübte  feßraierig  ju  machen  iß. 

6.  91nf  anberc  Slrt  gn  Sorten  unb  ©afteten.  ©lan  nimmt 
bagu  1 ©funb  feines  ©lef)!,  330  @r.  gute  auSgewafchene  ©utter,  1 Si, 
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1/a  Sheelöffel  ©alj  unb  fo  öiel  falte»  SEaffer,  bag  ber  Seig  nicht  an 
ben  &änben  flebt.  liefen  Seig  binbet  man  in  eine  ©erüiett»,  legt  iljn 
über  Stacht  in  falte»  SEaffer  unb  arbeitet  am  anbem  ÜJtorgen,  efje  man 
ihn  auSroHt,  für  Obftfuchen  nodj  70  ©r.  burchgefiebten  3uder  burdj, 
für  hafteten  bleibt  berfelbe  ohne  3«der. 

SBünfcgt  man  ben  Suchen  mit  einem  (Sitter  ju  belegen,  fo  gehört 
G25  ©r.  3Jief)l  baju. 

7.  ©nglifdjer  Seig  jn  Sorten  unb  fleinem  Vadwerf.  1 ißfunb 
feine«  SDtehl,  126  (Sr.  burdjgefiebter  3«der,  125  <Sr.  geflogene  SJtan* 
beln,  1 Sibotter,  9 fjartgefodjte  ©ier,  tion  benen  baS  ©elbe  ganj  fein 
gehadt  wirb,  330  (Sr.  auSgewafdjene,  in  Keine  ©tüde  jerpflüdte 
Vutter  unb  fo  öiel  weiger  SSein,  bag  ein  Seig  barauS  gemacht  werben 
fann,  ber  fief;  leicht  rollen  lägt.  £>ieröon  ein  Unter*  unb  Dberblatt 
ober  eine  gitterartige  Sorte. 

8.  (Suter  Mürbeteig  ju  Sorten.  3n  570  ©r.  feinem  SDleffl 
nehme  man  1 ißfunb  auSgewafcgenc  Vutter,  70  ©r.  ßuefer,  reichlich 
ein  halbes  SBeinglaS  falteS  SEaffer,  etwas  3immet  unb  SJtuSfatblüte. 
Sie  SJtaffe  wirb  nach  Stegein  beim  Vaden  Str.  8 jufammcugemacht 
(nicht  gefnetet),  bis  fich  alles  gut  oerbunben  hat.  Sann  laffe  man  ben 
Seig  einige  ©tunben,  eS  fann  auch  eine  Stacht  fein,  an  einem  falten 
Orte  ruhen,  rolle  ihn  aus  unb  laffe  ben  Suchen  in  Sötittelhijje  baden. 

9.  SDtürbeteig  ju  Stilerlei.  3“  1 ißfunb  feinem  SJteljl  nehme 
man  400  ©r.  Butter,  125  ©r.  burchgefiebten  3nder,  2 ©ibotter  unb 
reichlich  V«  laffe  Stum  ober  Straf. 

Stachbem  bie  Vutter  nach  Str.  2 auSgewafchen  unb  weich  gerührt 
ift,  werben  ©ibotter,  3“der,  Straf  hineingegeben  unb  mit  bem  SDtehl 
im  Salten  nach  Sir.  1 jutn  Seig  »erarbeitet,  ben  man  aisbann  über 
Stacht,  über  botf)  wenigftenS  einige  ©tunben  im  Salten  ruhen  lägt. 

SEünfcfjt  man  biefen  Seig  ju  Obftfuchen  ju  oerweuben,  fo  fiub 
70  bis  100  ©r.  3ucfer  hinreichenb. 

10.  ©ahneteig  ju  Sorten  unb  hafteten.  1 Ißfunb  feines 
trocfneS  3Dtef)l,  330  ©r.  auSgewafchene  Vutter,  ft.  V«  ßiter  bide  fäuer* 
liehe  (nicht  faure)  ©ahne,  2 gehäufte  ©glüffel  3«der,  V*  Sheelöffef 
<Sal*. 

Sie  Sutter  wirb  in  ©tüdefjen  jerpflüdt,  mit  bem  SJtehl  bermifefjt, 
in  bie  SDtitte  beSfelben  eine  Vertiefung  gemacht,  baS  Vcmerfte  hinein* 
gegeben  unb  im  Salten  mit  einem  SJieffer  fo  lange  SJtehl  nach  bet 
SDtitte  hingejogen  unb  gerührt,  bis  ber  Seig  mit  ber  £>anb  nach  Sir.  1 
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(7.  Sftüfjren  ber  Suchenmaffe)  oerarbeitet  werben  fann.  3ft  berfelbe 
fertig,  fo  mufj  man  ihn  über  9?acht,  ober  wenigften?  einige  ©tunbcn 
in  ben  Seiler  legen,  weit  man  ihn  fonft  nicht  roden  fann.  ©oKte  ber 
Seig  aber  fogteicfi  au?gerodt  werben  müffen,  fo  barf  man  nur  reichtet) 
bie  Hälfte  ber  ©ahne  nehmen. 

Su  hafteten  bleibt  ber  Qucfer  toeg. 

11.  Jeiner  Hefenteig  jn  Obftfuchen.  1 ißfunb  feine?  gewärm- 
te? 9D?ef)l,  250  ®r.  auSgctoafdjene  ©litter,  1 Si,  2 Sibotter,  3 S&= 
löffel  guefer,  1U  fiiter  lauwarme  SDiildj,  fnapp  2 S&löffct  biete  au?= 
gewäfferte,  ober  ft.  30  ©r.  troefne  $efe,  nach  dir.  1 biefe?  Slbfdjnitt? 
gereinigt  unb  in  etwa?  äJlildj  ober  SSaffer  nebft  einem  Weinen  .gufafc 
bon  guefer  jerrüt)rt,  unb  ein  $f)eelöffel  Salj. 

Sie  Hälfte  be?  3Rel)l?  rühre  man  mit  ber  üftilcf)  unb  ber  Hälfte 
ber  Jf?efe,  laffe  e?  gut  aufgehen,  arbeite  bann  ba?  übrige  2M)l,  bie 
Weicf)  geworbene  öutter,  .£>efe  unb  ©alj  bunt),  fchlage  ben  Seig  nadf 
IRr.  1,  rode  ober  brüefe  ihn  mit  ber  flachen  £>anb  au?einanber  unb 
ftede  ihn  jum  nochmaligen  Slufgehen  an  einen  warmen,  jugfreien 
Ort. 

12.  ©nfj  ju  einem  großen  Suchen  bon  ftifchen  3^etf(^eu. 

©in  Heiner  ©uppenteder  biete  faure  ©ahne,  in  Srmangeluitg  frife^e 
SRileh,  4 Sier,  2 ßplöffel  Bucfer,  1 X^cclöffel  Bimmet. 

Sdian  fdjlägt  bie  ©ahne  ober  SDtilch  tüchtig  mit  ben  ganjen  Siem 
unb  gibt  foldje,  wenn  ber  Suchen  beinahe  gar  ift,  löffelweife  barüber. 

13.  2lnf  onbere  3lrt  $u  Obftfudjen.  Vs  ßiter  füfjer  SRahrn, 
fnapp  3 Sfjlöffel  Bieter  unb  4 Sibotter  werben  tüchtig  geflopft,  bann 
ba?  ju  ©chaum  geflogene  SBeifje  ber  Sier  baju  gerührt  unb  wie 
oben  über  ben  Suchen  gegeben. 

14.  ©lace  ober  ,guctergn§  ju  einer  Sorte  ober  fleinem  Sacf* 
wert,  fotoie  auch  »ora  Servieren  be?  ©uffe?.  125  ©r.  feine  burefj* 
gefiebte  SRaffinabe , 1 ju  ©chaum  gefdjlagene?  Siweifj,  ©aft  einer 
faftreichen  Bitrone  ober  ein  Sfjlöffel  SRum  ober  SIraf. 

Sucfer  unb  Bctronenfaft  werben  gerührt  unb  ba?  Siweifj  theelöffel« 
Weife  admählich  hinjugegeben,  währenb  man  ben  ©ufj  fortwährenb 
nach  einer  ©eite  hin  rührt,  bi?  er  fcfjneeweifc  geworben.  Sie?  wirb, 
Wenn  ber  Suchen  auf  ber  ©djüffel  erfaltet  ift,  barüber  gcftrichen  unb 
getroefnet,  welche?  an  ber  ©onne,  in  einem  abgefühlten  Ofen  ober 
burdj  eine  gtülfenb  gemachte  ©chaufel  gefächen  fann,  bie  man  über 
bem  Suchen  hin  unb  her  bewegt;  hoch  fei  man  bei  Unterem  ®cr= 
fahren  tjorfid^tig,  bafj  ber  ©nfj  weiß  bleibe  unb  nicht  öon  ber  ^i^e 
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gelbe  Sfeie  befomme.  Slucf)  fann  man  ben  ®ujj  mit  ©treugucfer  »er» 
gieren,  ober  mittelft  einer  fleinen  ©fumengange  eine  ©uirfanbe  bon 
ERptten  ober  anberen  paffenbett  ©lättcfjen  um  ben  Suchen,  unb  in  ber 
ERitte  Meine  gierige  ©ouquetcfjen  bon  feinem  ©rün  mit  fdjönen  ©tu* 
menblättcfjen  legen,  bo<^  muff  bieS  gefdjefien,  et)e  ber  ©uff  trocfnet. 

©ine  foldje  ©ergierung  fann  überaus  materifdj  gemalt  »oerben, 
bod)  gehört  bagu  eine  gewanbtc  $anb. 

15.  Budcrguß  unfdjäblid)  gu  färbett.  ERan  fann  bem  ©uf}, 
ober  etwa#  oon  bemfetben,  auf  folgenbe  SSeife  eine  Bärbung  geben 
unb  ben  Weifjen  bamit  bergitren;  bann  aber  barf  fein  Bitronenfaft 
bagu  genommen  »erben,  ©raun:  wenn  man  etwas  geriebene  ©d)ofo* 
tabe  in  bie  ERaffe  rührt ; fc^ön  rofa : wenn  einige  tropfen  beS  ©afteS 
ber  Phytolacca  (fietje  T.  9ir.  152),  in  ©rmangelung  BohanniSbeer* 
ober  $imbeerfaft  f)ingugefügt  werben;  ^oc^rot:  mit  ßoehenide ; blau: 
mit  ©eildjenfaft;  gelb:  mit  Sitronenjucfer  ober  etwas  ©nfran,  wor* 
auf  einige  tropfen  ©ranntwein  gegeben  ftnb;  grün:  man  gibt  baS 
©iweifj,  welkes  gum  ßuefer  gebraust  werben  fod,  gu  30  @r.  rohem 
ßaffee  in  ein  Töpfdjen  unb  läfjt  eS  eine  fRad)t  ftehen,  woburch  es  eine 
grüne  Barbe  erhält,  ober  man  prefjt  auS  gerftofjenen  ©pinatbtattern 
einige  tropfen  ©aft. 

16.  ©treugucfer  gum  ©crgicren  beS  SacfwerfS.  ERan  gibt 
125  ©r.  ERohnjamen  in  eine  flache  ©cf)üffel  unb  fodjt  125  ®r.  ßutfer, 
ben  man  borget  in  EBaffer  getunft  bat;  wenn  er  nicht  mehr  tjeife  ift, 
gibt  man  tjietbon  1 Söffet  bod  auf  ben  SRohnfamen  unb  rührt  ihn 
mit  ber  flauen  §anb  fo  lange,  bis  er  anfängt  falt  gu  werben.  55ieS 
roieberhott  man  6 — 8 mal,  wo  aisbann  ber  Bilder  jU  @nbe  fein  wirb. 

TaS  Barben  gefc^icfjt  auf  folgenbe  SSeife:  rot:  mit  etwas  $im* 
beer*  ober  SohanniSbeerfaft;  gelb:  mit  ©afran,  welcher  mit  einigen 
Tropfen  ©ranntwein  abgegogen  ift;  ein  Seit  beS  BucferS  bleibt  weif}. 
®a  in  neuerer  Beit  manche  Barben  häufig  berfälfeht  werben,  fo  be* 
fchränfe  man  fich  auf  baS  ©emerfte. 

17.  fifibeefer  EJlargipan.  1 ©funb  frifche  füjje  SRaitbeln  (bittere 
Werben  entfernt),  1 ©funb  feiner  burchgeftebter  Budfer,  aujjerbent  noch 
Buder  gum  Unterftreuen,  Orangenblütenwaffer. 

Tie  ERanbeln  werben  abgebrüht  unb  abgefchält,  fefjabhafte  ©teden 
babon  abgefchnitten,  bann  gewogen,  mit  einem  Tuche  abgetroefnet, 
auf  einer  SRanbetreibe  möglichft  fein  gerieben  unb  bann  mit  etwas 
Orangenblütenwaffer  unb  bem  Bucfer  in  einem  fupfernen  Saffetödchen 
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auf  geliubem  fetter  fo  lauge  gerührt,  bi?  bie  iDtaffe  nicht  mehr  an  bet 
§anb  Hebt;  trodner  aber  barf  fie  nicf)t  werben.  Sann  legt  man  bie* 
felbe  auf  ein  mit  3uder  beftäubte?  ©adbrett,  rollt  fie  au?,  wätivenb 
man  fo  oiel  burdjgefiebten  3uder  jum  Über*  unb  llnterftreuen  aitwen* 
bet,  al?  jum  Sluäroüen  nötig  ift,  formt  fie  jur  Sorte  mit  einem  fdjönen 
Staub,  wie  nadjftehenb  bemerft,  ober  ftidjt  mit  görmdjen  Heine  giguten 
batwn  au?  unb  läfjt  foldje  in  einem  abgetönten  Öfen  ein  wenig  trod* 
nen,  bocf)  mu§  ber  SJtarjipan  nicht  hart  werben,  fonbern  weid)  unb 
fdjneeweifj  bleiben.  SU?  Sorte  wirb  berfetbe  mit  feinen  3uderblüm* 
chen  unb  ©omeranjenfchale,  bie  man  in  feine  ©lätter  fdjneibet,  nieölid) 
oerjiert. 

18.  @d)ter  $önig?berger  SJtatjipan.  1 ©funb  befte  füge  unb 
ft.  15  @r.  bittere  ÜJtanbeln,  1 ©funb  fein  burdjgefiebter  ßuder  unb 
StofenWaffer. 

Sie  SJtanbeln  werben  wie  oben  betjanbett  unb  jum  Slbtrodneu 
12  ©tunben  auf  einer  ©Rüffel  au?gebreitet.  Sarauf  werben  fie  auf 
einer  SJtanbelreibc  fein  gerieben  Wie  5Dief)l,  mit  bem  3uder  oermifefjt 
unb  mit  Siofenwaffer  ju  einer  feften,  aber  gefdjmeibigen  Seigmaffe 
gemalt,  bie  jum  2lu?rolIen  webet  ju  fpröbe,  noch  ju  weid)  fein  barf. 
Sann  beftreut  man  ein  ©adbrett  mit  burdjgefiebtem  3uder,  teilt  ben 
Seig  in  runbe  klumpen,  rollt  fie  mefferrüdenftarf  au?  unb  ftidjt  Heine 
runbe  buchen  ober  mit  fleinen  ©lechformen  beliebige  giguren  baoon 
au?.  3u  ben  Stänbern  wirb  ber  Seig  etwa?  bider  au?geroüt,  in 
Streifen  gefchnitteit,  unb  nadjbem  bie  ©teile  mit  StofenWaffer  beftriefjen 
ift,  ring?  tjerurn  gelegt,  wo  al?bann  ber  Stanb  mit  einem  Sfneipeifen 
eingeferbt  ober  mit  einem  Söteffer  bunt  gemalt  Wirb.  3ft  ber  SJtarji* 
pan  fo  weit  fertig,  fo  läfjt  man  ben  Sedel  einer  äufjerft  fauberen 
Sortenpfanne  burdj  aufgelegte  Kohlen  gtüfjenb  fjcijj  werben,  flieht 
bie  Suchen,  auf  ©lättdjen  Rapier  gelegt,  barunter  unb  läfjt  fie  blafj* 
gelb  baden.  Stadjbcm  legt  man  fie  jum  Srfalten  mit  bem  ©apier  auf 
flache  ©Rüffeln.  Unterbe?  wirb  1 ©funb  burc^gefiebter  3“der  mit 
Stofenwaffer  etwa  3U  ©tunbe  lang  gerührt  unb  ber  Süiarjipan  bi?  jum 
Sianbe  bamit  gefüllt,  ber,  fobalb  ber  3uder  fteif  geworben  ift,  mit 
feinen  eingemachten  grüdjten  belegt  wirb. 

19.  SOZarfeiUcr  Sorte.  1 ©funb  feine?  3Jtef)l,  200  ®r.  3uder, 
4 Sibotter,  2 ganje  Sier  unb  2 (Eßlöffel  ©utter  werben  ju  einem 
Seig  oerarbeitet,  bid  au?gerotIt,  in  Ileine  SBürfel  gefeßnitten  unb  in 
abgeHiirter  ©utter  gelbbraun  gebadeit,  Sann  Wirb  87.5  @r.  3uder 
mit  etwa?  Stofen*  ober  Orangenblötenwaffer  gefdjmoljen;  wenn  ber 
3uder  foc^t  unb  abgefdjäumt  ift,  fommen  100  ®r.  in  SBürfel  ge* 
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fc^nittene  üerjuderte  Orangenfdjale,  bie  jerfcgnittene  ©cgate  einer 
frifcgen  Zitrone,  70  ®r.  füge  unb  ft.  30  ©r.  bittere  in  Streifen  ge* 
fcgnittene  SWanbeln,  15  ©r.  Simmet,  8 ©r.  Weifen,  6 ®r.  ®arba* 
mom,  bieS  alles  fein  geflogen,  hinein  unb  julegt  mit  ben  Seigwürfetn 
gemifcgt.  Wutt  gregt  man  bie  SDtaffe  in  eine  erwärmte,  mit  weigern 
SSacgä  beftricgene  fform,  lägt  ge  erfalten  unb  ftürjt  bie  Sorte  un* 
gebacfen  auf  eine  ©cgüffel. 

20.  Gttgliftger  fßlurafutgen.  1 ©funb  gute  ©igmeljbutter  ober 
frifcge  ©utter,  welche  Iangfam  gefcgntoljen,  abgeflärt  unb  wteber  bicf 
geworben  ift,  1 ©funb  geriebener  unb  fein  burcggefiebter  guder, 
1 ©funb  gute  ©uberftärfe,  1 ©funb  gut  gewafcgene  unb  wieber  an* 
getrocfnete  fiorintgen,  12  Gier,  70  ®r.  feingefcgnittene  ©uccabe, 
8 ©r.  ©immet,  4 ®r.  Welfen,  beibc  ©ewürje  fein  geftogen,  unb  ein 
SBeiitgla»  SWabeira  ober  Straf. 

SWau  reibt  bie  ©utter  ju  ©agne,  rügrt  naeg  unb  naeg  Gibotter, 
©ewürje,  Suder  unb  Sorintgen  ginju  unb  rügrt  bie  SWaffe  naeg  Wr.  1 
Ve  ©tunbe  fo  ftarf,  bag  fie  ©lafen  wirft.  Sann  jiegt  man  baS  ju 
einem  feften  ©cgaum  gefcgtagene  Giweig  leicgt  burcg,  rügrt  nacgbem 
bie  ©tärfe  ginju,  fowie  aucg  julegt  ben  SDiabeira,  fegt  ben  Äucgen 
fofort  in  ben  Ofen  unb  bacft  ign  bei  einer  SWittelgige  1 V»  ©tunbe. 

Änmerl.  Sa  man  mitunter  Störte  Don  fäuerlitgem  ©efcgmad  ftnbet,  fo  ift 

es  notraenbig,  fie  oorger  ju  oerfuigen. 

21.  Wocg  ein  guter  ^lumfuigen.  1 ©funb  ©cgmeljbuttcr, 
8 Gier,  1 ©funb  ©uder,  1 WiuSfatnug,  1 fßfunb  Horintgen,  1 ©funb 
©uberftärfe,  1 SBeinglaS  Straf  ober  Wum,  naeg  oorgergegenber  SDBeife 
augerügrt  unb  gebatfen. 

22.  örauttorte  (ganj  twrjüglitg).  1 ©futtb  gute  auSgewafcgene 
©utter,  1 ©fuitb  geriebene  frifcge  Wtanbeln,  1 ©funb  geflogener  unb 
burdggefiebter  ©uder,  1 ©funb  feines  erwärmtes  ÜJtegl,  1 2 Gier,  ab* 
geriebene  ©egale  einer  ©itrone  unb  ein  Sgeelöffel  ooß  SWuSfatbluie. 
öum  ©eftreiegen  ber  gebadenen  fhicgen  gegören  4 Gibotter,  125  ©r. 
geriebener  $uder,  125  ®r.  frifcge  auSgewafcgene  ©utter,  ©aft  »on 
4 ©itronen,  wooon  1 gitrone  abgerieben  wirb. 

Wian  reibe  bie  ©utter  an  einem  warmen  Ort  ju  ©agne  (fiege 
Wr.  1),  gebe  unter  ftetem  Wügren  abwedjfelnb  naeg  unb  naeg  ©uder, 
©ctoürje,  Gibotter  unb  SKanbelu  ginju  unb  rügre  bie  ÜJtaffe  V*  ©tunbe, 
wie  eS  in  Wr.  1 bemerft  worben.  Sann  rügre  man  baS  ÜRegl  lang* 
fam  ginju,  fowie  aucg  baS  ju  ©egaum  gefcglagene  Giweig,  unb  bade 
baoon  4 ^uegen  bei  2 ©rab  £>ijje  bunfelgelb  — niegt  braun. 

29* 
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Sum  Ceftreichen  ber  ®u<fjen  focffe  man  ein  Sitronenmu«  wie  folgt: 
9Jfan  taffe  bie  bemerfte  Cutter  auf  fcfjwachem  fteuer  fdjntetjen,  rüffre 
Suder,  3it^oneitfd5ate , Sibotter  unb  ben  3itronenfaft  fjinju,  rühre 
ftarf,  bis  e«  bidtid)  wirb,  nehme  e«  fdjnelt  Dom  ffcuer,  rühre  e«  noch 
eine  Sßeite,  beftreicbe  bamit  3 fincfjen  unb  lege  alle  4 Suchen  aufein* 
anber.  Stnbern  Sage«  fdfneibe  man  ben  fRanb  mit  einem  fdjarfen 
Söieffer  gtatt,  beftreidje  bie  gtädfje  mit  bem  Sudergufj  9tr.  14  unb 
oerjiere  it)n  finnreid)  mit  ÜJttjrten  unb- feinen  Ctumenbtättern. 

Stnihert.  Um  bie  fiut^en  »on  gleicher  ®röj?e  $u  befommen,  bade  man  fic 
entmeber  in  einer  Springform,  ober  man  fdjneibe  nach  ber  beftimmten 
Schüffel  runbe  tßapierblätter,  beftrcirfje  fie  mit  Cutter,  DertfUc  bie  Stoffe 
barauf  unb  lege  fie  auf  eine  Sßlatte.  $iefer  buchen  gewinnt  baburch , baß 
man  ihn  mehrere  Sage  oor  bem  @;braud)  badt,  wie  ba«  bei  allen  Stuf* 
tegefucheu  ber  galt  ,ift.  21t«  gehaltreicher  Suchen  wirb  bcrjelbc  in  feine 
Stilde  gefchnitten.  Überreftc  tönnen  nach  9tr.  1 längere  Seit  aufbewahrt 
werben. 

23.  SBictter  Sorte.  3um  buchen  250  ©r.  abgeftärte  Cutter, 
250  @r.  burchgefiebter  Suder,  250  ör.  burdjgefiebte«  fütchl,  70  ©r. 
fcingeftofjene  SDtanbetn,  bie  abgeriebene  Schate  einer  3itrone,  10  Sier. 
3um  Ceftreichen  ber  buchen  gute  flpfet,  ©aft  einer  frifdjen  Sitrone, 
1 Saffe  Straf,  2 gehäufte  Sfjtoffel  Suder,  2 SBatnufj  bid  Cutter, 
3 Sibotter. 

2Jtan  rühre  Cutter,  3uder  unb  Sitronenfdjate,  gebe  nach  unb  nach 
unter  ftetem  Stühren  Sibotter  unb  fDtanbetn  tjinju  unb  rühre  bie« 
Vt  ©tunbe  nach  9tr.  1.  Sann  oermifdje  man  bie  SJlaffe  mit  bem  Söteht 
unb  banadj  mit  bem  ju  fteifem  ©chaunt  gefchtagencn  Siweifj.  £>ietoon 
werben  3 — 4 fi'udjen  gebaden.  Sann  reibe  man  faure  Spfet  auf  einer 
Steibe,  taffe  ben  ©aft  baüon  taufen,  fefje  ihn  mit  Suder  in  einem  irbenen 
©efdjirr  auf«  geuer  unb  foche  ihn  unter  öfterem  Umrühren  etwa«  bid= 
lieh  ein,  rühre  Sittonenfaft,  Cutter  unb  Sibotter  hüt^u,  nehme  e« 
fchnetl  Dom  geuer  unb  miftfie  ben  Straf  burdf.  Siefe«  ftreiche  man 
über  bie  Shtdjen  unb  oerfaf)re  übrigen«  nach  9tr.  22.  3um  Ceftreichen 
ber  buchen  fann  auch  anftatt  be«  Ceinerftcn  grucfjt^Selee  genommen 
Werben. 

24.  ©enfev  Sorte.  1 fßfunb  burchgefiebte«  SDteht,  l Cfunb  tang= 
fam  gefchmotjene  unb  abgeftärte  Cutter,  1 fßfunb  burdjgefiebter  Suder, 
125  ©r.  geriebene  9Jtanbetn,  abgeriebene  ©chate  einer  Sitrone,  26  Sier. 

12  ber  Sier  werben  recht  hott  gelocht,  bie  Sotter  fein  gerieben 
unb  mit  ben  SDtanbeln  Dermifdjt.  Sie  wieber  bid  geworbene  Cutter 
rührt  man  ju  ©<haum,  gibt  nach  unb  nach  unter  ftetem  Stühren 
6 gaitje  Sier  unb  8 Sibotter,  Suder,  3itronenfd)ate,  SKatibeln  unb 
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julefct  ba3  9J?eljl  hinju.  2lu3  biefem  Scige  werben  6 Suchen  buitfcl* 
gelb  gebaden,  mit  Selee  ober  bem  3itronenmuS,  wie  in  9lr.  22  ge* 
fagt,  beftric^en  unb  aufeinanber  gelegt.  9tatf)bem  ber  SRanb  glatt  ge* 
jdjnitten,  wirb  ein  Budergujj  barüber  gemalt. 

25.  Sluflegefudjen,,  ber  ftd)  lange  frifd;  erhält.  9fr.  1.  8 Sier, 
fo  fchwer  als  biefe  mit  ber  ©djale  wiegen  (fie  machen  an  Sewidjt  etwa 
ein  Ißfunb  auä)  burdjgefiebter  Bnder,  ©utter  unb  9Jlehl. 

®ie  ©utter  wirb  gefdjntoljen,  abgeflärt  unb,  nadjbem  fie  wieber 
bid  geworben,  mit  bem  Snder,  welker  nadj  unb  nach  ^injugegeben 
wirb,  fo  lange  gerieben,  bis  berfelbe  gefdjmoljen  ift;  bann  rütjre  man 
bie  ganzen  Sier  nach  unb  nach  ^inju,  rühre  bie  ÜJtaffe  noch  ferner 
Vs  ©tunbe  nach  9tr.  1,  mifdje  baS  SJte^l  burch,  bade  baoon  3 $udjen 
bunfelgelb,  beftreidje  2 berfelben  mit  Selee,  lege  alle  brei  aufeinan* 
ber,  fdjneibe  anbern  ®agS  ben  Dtanb  glatt  unb  beftreue  ben  finden 
mit  geriebenem  Bnder. 

26.  Slnflegcfudjen.  9fr.  2.  5 re<ht  frifdje  (Sier,  5 Sier  ferner 
feinfteS  SDfehl,  5 Sier  ferner  burdjgefiebter  Bnder,  bie  Hälfte  beS 
SewidjtS  ©utter,  etwa  125  Sr.  Hieroon  bie  Suchenmaffc. 

Bum  Swif^enftrei^en  ber  einjclnen  Sudjen:  SRarmelabe  ober 
9Jfu§  non  Hagebutten,  Ouitten  ober  3)reintuS. 

®ie  ©eftanbteile  beS  SudjcnS  werben  nach  uorJjergehenbcr  ©or* 
fdfjrift  gerührt  unb  4 Suchen  baoon  gebaden,  womit  nad>  9lr..20  üer* 
fahren  wirb. 

27.  fßunfdjtorte.  375  Sr.  ©utter,  375  Sr.  ßuder,  375  Sr. 
^Juber,  9 Sier,  1 3‘lfonc,  V*  ®affe  Slraf. 

®ie  ©utter  wirb  abgeflärt  ober  auSgewafdjen  unb  ju  ©aljne 
gerieben,  mit  Sibottern,  3«**,  BifronenfdEjale  unb  3d™ncnfaft 
Vs  ©tunbe  nach  3t r.  1 ftarf  gerührt.  ®ann  wirb  bie  ©tärfe  Ijin^u* 
gefügt,  danach  ber  Siweihfcfjaum,  unb  nadjbem  ber  Straf  leidjt  durch 
bie  9)laffe  gerührt,  wie  ©anbfudjen  gebaden. 

®er  Suchen  wirb  mit  einem  ©unfcfjgnfj  glacirt. 

28.  Bwiebarftorte.  375  Sr.  burdjgefiebter  3nder,  250  Sr. 
guter , geftofjener  unb  burdjgefiebter  Bwiebad,  200  Sr.  geriebene 
handeln,  15  Sier,  1 B^one,  1 X^eelöffel  feingeftofjene  helfen, 

4 Sr.  guter  3'wmet. 

Sibotter,  3uder,  SDfanbeln,  Sewürje  unb  Bitronenfaft  werben  . 
nacH  9tr.  1 eine  halbe  ©tunbe  ftarf  gerührt,  bann  wirb  ber  fteife 
Siweißfdjaum  burchgemifd)t,  ber  Bwicbad  burdj  bie  SJfaffe  gezogen 
unb  fogleidj  in  ben  Ofen  gefegt,  wie  SUfanbeltorte  gebaden. 
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29  Scnjiger  aufgeroßter  Stufen.  250  ©r.  bureßgefiebter 
Sudfer,  200  ©r.  feinet,  bureßgefiebte«  StRcßl,  15  Gier,  ©elee  ober 
Sonfitüren. 

Ser  3uder  wirb  mit  ben  Gibottern  V*  ©tunbe  ftarf  gerührt,  bann 
ba«  unb  ber  fefte  ©<haum  ber  Gier  burchgemifcßt.  §ietoon  wer» 
ben  2 länglich  nieredige  Suchen  auf  einer  glatte  20 — 30  SJtinuten 
bei  2 ©rab  £)ifce  gebaden.  Gincr  berfelben  wirb  mit  eingemachtem 
9Jtu«  jeber  SIrt  ober  ©elee  beftriefjen,  ber  anbere  barauf  gelegt  unb 
ba«  ©anje  wie  eine  ißapierroße  aufgeroßt. 

flnmerf.  Siefer  Äuc^cr»  ift  mm  angenehmem  ©efdjmad,  hält  ftth  lange  unb 
!ann  immer  ttrieber  al«  ein  ganjer  jur  Safel  gebracht  »erben,  inbem  man 
non  bemjelben  fmgerbiefe  ©djetben  abfeßneibet,  bie  man  in  paffenbe  ©tüde 
verteilt.  3«  Srmcngetung  ber  Äonfitüren  paßt  auch  jum  »eftreichen  ganj 
öorjüglich  baS  .ßttronenmu«  in  ber  SSrauttorte  SRr.  22. 

30.  Äönigö*  ober  Sanbfudjcn.  1 ißfuttb  abgeflärte  ©utter, 
1 ©funb  burchgeficbter  ßuder,  1 ©funb  erwärmte«  Stießl,  16  Gier, 
1 gitrone,  1 xijeelöffel  3Jht«fatblüte,  2 X^eelöffet  feiner  $immet, 
100  ©r.  füge,  15  ©r.  bittere  geriebene  SJtanbcln. 

Sie  ©utter  wirb  langfam  gefcßmoljen,  abgeflärt,  mit  bem  ©urfer 
bid  gerührt.  Sann  werben  bie  Gibotter,  Saft  unb  abgeriebene  Schale 
einer  ©itrone,  ÜRu«fatbtüte,  ©immet,  ÜJtanbeln  baju  gethan  unb  bie« 
afle«  Vs  ©tunbe  nach  9tr-  1 ftarf  geriihrt.  danach  gibt  man  ben 
feften  ©chaum  bon  12  Giern  mit  bem  9Jtcht  löffelweife  jur  SJtaffc. 
©on  berfelben  ftreießt  man  1 Strohhalm  bid  in  eine  flache  jugerießtete 
gornt,  lägt  e«  gelb  baden,  ftreicht  bann  wicber  ebenfoöiel  barüber, 
badt  e«  wieber  gelb  unb  fährt  fo  fort  bi«  ju  5 Sagen,  welche  borher 
gleichmäßig  geteilt  werben  muffen.  9tacf)bem  bie  erfte  Sage  gebaden 
ift,  muß  ba«  geuer  größtenteil«  weggenommen,  aber  übrigen«  2 ©rab 
£>i&e  (fieße  sJir.  1)  gleichmäßig  unterhalten  werben. 

fluch  lann  man  bie  ÜJiaffe  ju  einem  Suchen  baden  unb  grueßt» 
©elee  baju  reichen. 

31.  SJJanbeltorte.  9tr.  1.  1 fßfunb  recht  frifdje  füße  unb 
15  ®r.  bittere  SDtanbeln,  375  ®r.  burchgeficbter  ©uder,  12 — 15 
frifeße  Gier,  1 Zitrone,  1 XEjeelöffel  9Jiu«fatblüte,  2 gehäufte  Gßlöffel 
feingeriebene«  unb  bureßgefiebte«  Sartoffelmel)!. 

Sie  SJtanbeln  werben  abgewogen,  gcwafchen,  abgetrodnet  unb  ge» 
rieben,  bie  Gibotter  mit  bem  ©uder,  worauf  bie  ©itrone  abgerieben 
ift,  nebft  bem  ©aft  berfelben  unb  9Jiu«fatbtüte  eine  SBeilc  gerührt,  bie 
äJianbeln  ßinjugetßan  unb  bie  SDfaffc  gleichmäßig  unb  ununterbrochen 
nach  einer  SRicßtung  Vs  ©tunbe  (fieße  9tr.  1)  gerührt.  Sann  mifeßt 
man  ba«  nach  A.  SRr.  55  ju  feftem  ©cßaum  gefcßlagcne  SBeiße  ber 
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Sier  leicgt  burch,  fotoie  gernach  baä  Kartoffelmehl,  füllt  ti  fogteicf)  in 
bie  bcreitftegenbe  jugericgtete  gorm,  fteflt  fie  bei  2 ©rab  .f>ifcc  in  ben 
Dfen  uitb  läßt  biefen  Suchen  1 V*  Stunbe  baden.  Sä  barf  nicht  baran 
geflogen  »erben  unb  bie  £>ige  bon  unten  nicht  ftärfer  ata  bie  bon 
oben  fein. 

3ut  SBerfdjönerung  biefer  Sorte  fann  man  einen  $udetgug  nach 
9tr.  14  barüber  machen,  folchen  mit  eingemachten  grüßten  belegen 
ober  biefelbe  mit  fßomeranjenfcgnle  berjieren,  bie  fo  bünn  mie  Rapier 
gefchnitten  »erben  mug. 

Mnmerf.  2 ©r.  $irfthbornfala  mit  betn  Kartoffelmehl  burch  bie  Stoffe 
gerührt,  macht  fie  loderet  unb  leichter. 

32.  SJlanbcltorte  mit  Söcigbrot.  9tr.  2.  330  ®r.  burdf* 
gefiebter  Suder,  300  ®r.  frifche  füge  unb  ft.  30  ©r.  bittere  geriebene 
iöianbetn,  12 — 14  Sier,  230  ©r.  jrcei  Sage  altes  feingericbeneä 
unb  bureggeftebteä  SBeigbrot,  eine  Sitrone. 

9Jtan  rührt  ben  $uder,  auf  »elchem  bie  3itrone  abgerieben  ift, 
nebft  bent  Saft  betreiben  unb  ben  Sibottern  lU  Stuttbe  nach  9lr.  1, 
fügt  bie  SDtanbeln  ginju  unb  rührt  »ieber  lU  Stunbe.  SBenn  bieä 
gefchehen,  mifegt  man  baä  SBeigbrot  fchneU  burch  bie  SItaffe  unb  bann 
baä  oon  10  Siern  ju  fteifem  Schaum  gefchtagene  SSJeige.  Sie  Sorte 
»irb  nach  öorgergegenber  Angabe  gebaden  unb  berjiert. 

33.  Stpfelfincntorte.  £>ierju  eine  SRanbeltorte  * SDtaffe  bon 
200  ®r.  geriebenen  ÜJianbetn,  250  ®r.  burchgefiebtent  3uder,  12  Siern 
(baä  SEBeige  ju  Schaum  gefegtagen),  fn.  70  ©r.  SRegl  unb  2 Sglöffel 
Straf. 

Sabon  badt  man  2 ©oben.  Sann  fcglägt  man  bon  2 ganjen 
Siern  unb  4 Sibottern,  250  ©r.  geriebenem  $udcr,  Saft  bon  4 9tpfel» 
finen,  Saft  bon  2 faftreidjen  Zitronen  unb  ber  auf  3uder  abgerie* 
benett  Schale  einet  Slpfetfine  über  geuer  eine  Sreme,  biä  fie  recht  bid* 
lieg  »irb,  füflt  bamit  einen  ©oben,  legt  ben  anbern  barauf  unb  gtacirt 
ben  Suchen  mit  golgenbem:  ber  Saft  bon  j»ei  Stpfetfinen  »irb  mit 
125  ®r.  feinem  bureggefiebten  3uder  uttb  1 Sglöffel  ÜBaffer  gerügrt 
unb  bamit  nach  9fr.  13  berfagren. 

34.  Sartoffcttorte.  9?r.  1.  625  ®r.  geriebene  ßartoffetn, 
16  Sier,  375  ®r.  bureggefiebter  $uder,  fn.  170  ®r.  füge,  ft.  30  ®r. 
bittere  geriebene  SDfanbetn,  1 ßitrone,  2 gegäufte  Sgtöffet  pulbcrifirteä 
burtggeftebteä  Sartoffetmegt,  in  gänjlicget  Srmangetung  ©über. 

SRcdgt  megtreiege  Kartoffeln  »erben  am  borgergegenben  Sage  mit 
ber  Scga!e  fcgneU  gar,  aber  nicht  ganj  »eieg  gefoegt,  fogteieg  abgewogen, 
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wenn  fte  gänjlidj  faft  geworben,  gerieben  unb  bar,  war  hinter  bie 
'Reibe  fällt,  gewogen.  SRan  nimmt  ^ieroon,  wie  bemcrft,  625  ©r., 
breitet  er  auf  einer  flauen  ©hüffel  aureinanber  unb  fteflt  er  bir  jum 
nähften  Sage  an  einen  luftigen  Ort.  2)ann  rührt  man  bie  ©botter, 
Suder,  worauf  bie  Simone  abgerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  unb  ben 
SRanbeln  V > ©tunbe  gleichmäßig  unb  ftarf  nach  einer  Stiftung,  gibt 
bann  bie  Kartoffeln  nah  unb  nah  hinein  unb  rührt  bar  oon  14  ©ern 
ju  feftcnt  ©haum  gefhtagene  Söeißc  mit  bem  Kartoffelmehl  leiht  aber 
gut  burdj.  ®ie  3?orm  muß,  wie  ju  aßen  Kühen,  borfjer  jugerihtet 
fein,  bamit  bie  fertige  SRaffe  foglcih  h'ne'rt  getf)an  unb  in  ben  Ofen 
gcfefet  werben  fann.  2)iefer  Kühen  Wirb  wie  SRanbeltorte  gebaden 
unb  fann  bie  ©teße  berfelben  feßr  gut  oertreten ; jeboh  ftnb  hierju 
ganj  mehlige  Kartoffeln  eine  ©ebingung. 

35.  Stuf  anbcre  Slrt.  Str.  2.  1 fßfunb  nah  borhetgehenber 
Eingabe  geriebene  Kartoffeln,  125  ®r.  geriebene  SRanbeln,  worunter 
fn.  30  ©r.  bittere  finb,  10  ©er,  ©hale  unb  ©aft  einer  Sdrone  unb 
250  ®r.  Suder.  SBie  Kartoffeltorte  Str.  1 gerührt  unb  gebaden. 

36.  Slnf  anbere  Slrt.  Str.  3.  1 fßfunb  nah  obiger  Sfngabe 
geriebene  Kartoffeln,  8 ©er,  130  ©r.  Suder,  100  ©r.  geriebene 
SRanbeln.  ©botter,  Suder  unb  SRanbeln  werben  nah  ^r-  1 eine 
halbe  ©tunbe  gerührt,  bann  bie  geriebenen  Kartoffeln  unb  julefct  ber 
fefte  ©djaunt  ber  ©et  burhgemifdjt. 

©cbaden  Wie  Kartoffeltorte  Str.  1. 

37.  Söurjel*  ober  SRöhrentorte.  300  ©r.  SButjetn,  14  ©er, 
330  ®r.  burhgefiebter  Suder,  1 Simone,  300  ®r.  füfje,  70  ®r. 
bittere  geriebene  SRanbeln,  2 gehäufte  ©fjlöffet  fein  burhgefiebte« 
Kartoffelmehl  ober  gute  ©tärfe. 

$ic  SBurjeln  werben  gewafhen,  in  SBaffer  faum  halb  gar  gefoht 
unb,  wenn  fie  ganj  falt  geworben  finb,  gerieben;  bar  £>erj  bleibt 
jurüd.  Son  biefem  ©eriebenen  nimmt  man  300  ®r.  Sann  rührt 
man  bie  ©botter  mit  bem  Suder,  ©aft  unb  ber  abgeriebenen  ©hole 
einer  Sitrone  unb  ben  SRanbeln,  gibt  bie  SBurjeln  hin?u  unb  rührt 
hier  nah  Str.  1 eine  halbe  ©tunbe,  mifht  ben  fteifen  ©haum  oon 
9 ©ern  mit  bem  Kartoffelmehl  burh  unb  badt  bie  SRaffe  l1/*  ©tunbe 
wie  SRanbeltorte. 

38.  Srottorte.  Sir.  1.  16  ©er,  1 fßfunb  fein  burhgefiebter 
Suder,  1 ©funb  frifhe  geriebene  SRanbeln,  70  ®r.  geriebene  unb 
burhseftebte  ©djofolabe,  70  ©r.  fleingefhnittener  3ifto«at,  8 ®r. 
Siinmet,  4 ©r.  Steifen,  4 ©t.  Karbantom,  ©aft  einer  frifdjen  Simone, 
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125  ®r.  bräuntid)  geröftete«,  fein  burdjgefiebte«  ©djwarjbrot  mit 
etwa«  SiotWein  angefeuditet,  1 2affe  Straf. 

©ibotter,  Surfer,  SJianbetn  unb  ©ewürj  »erben  nad)  Sir.  1 eine 
fjatbe  ©tunbe  ftarf  gerührt,  bann  »irb  ba«  ©d)»arjbrot  burd)gemifd)t, 
fo»ie  audj  banad)  ber  fefte  ©d>aum  bon  12  @i»eig,  unb  jule&t  ber 
Ära!  eben  burdjgemifdjt.  Diefe  SJiaffe  »irb  in  einer  ftarf  beftridjenen, 
mit  geröftetem  ©rot  beftreuten  gorm  1 — l1/»  ©tunbe  »ie  ©ianbet* 
torte  gebacfen.  SJian  gebe  aßen  ffudjen  biefer  Strt,  »enn  fie  gut  auf* 
gegangen  finb,  bon  unten  etwa«  weniger  £>ifje.  ©8  »irb  ein  belie* 
biger  Sudergug  mit  Sitronenfaft  unb  ©djofotabe  barüber  gemacht. 

39.  ©rottorte.  Sir.  2.  270  ®r.  füge,  ft.  30  ®r.  bittere  ge* 
riebene  SJianbetn,  375  ©r.  burdjgefiebter  Surfer,  16  ©ier,  1 Sitrone, 
70  ®r.  Sitronat,  8 ©r.  feiner  Stutmet,  4 ®r.  Steifen,  2 ©r.  3)iu«fat* 
blüte,  125  ®r.  getrodnete«,  geflogene«  unb  fein  burdigefiebte«  ©djwarj* 
brot,  welche«  mit  1 ©la«  SRoftoein  angefeuditet  »irb. 

2Jlan  reibe  bie  fügen  SJianbetn  mit  ber  Schale,  bie  bitteren  otjne 
©cfjate,  rüfjre  Surfer,  ©ibotter,  ©djale  unb  ©aft  ber  Sitrone,  gebe  bie 
SJianbetn  f)inju  unb  rütjre  fotdje«  V»  ©tunbe.  SJann  füge  man  bie 
©e»ürje,  auch  ba«  ©d)»arjbrot  jur  SJiaffe  unb  bermifd»  biefe  mit 
bem  feften  ©djaum  bon  12  ©iern.  — SBie  ©rottorte  Sir.  1 gebaden. 

40.  ©rottorte.  Sir.  3.  200  ©r.  abgejogene  unb  geriebene 
SJianbetn,  worunter  ft.  30  ©r.  bittere  finb,  12  ©ibotter,  375  ®r. 
Surfer,  bie  abgeriebene  ©d»le  einer  Sitrone,  8 @r.  S'umiet,  4 ®r. 
Sletfcn,  2 ©r.  ftarbamom,  170  ©r.  alte«,  geriebene«  unb  burdj* 
gefiebte«  ©djwarjbrot  unb  ber  fefte  ©djaum  tion  10  ©iern.  Slad» 
oorfjergcljenber  SIngabe  gerührt  unb  gebaden. 

41.  ©rottortc  mit  ©djofotabe.  12  ©ier,  375  ®r.  burdfgefteb* 
ter  Surfet,  100  @r.  füge  ©cfjofolabe,  4 ®r.  Siuitnet,  abgeriebene 
©d»te  einer  Sitrone  ober  ein  ©tüddjen  mit  Surfer  feingeftogene  Sa* 
itiUe  unb  270  ®r.  alte«,  geriebene«  unb  burdjgefiebtc«  ©djwarjbrot. 

S)ie  ©ibotter  »erben  mit  Surfer,  ©djofolabe  unb  ©ewürjen  eine 
Ijatbe  ©tunbe  ftarf  gerührt  (fietje  Sir.  1),  bann  »irb  ba«  ©cgwarjbrot 
Ijinjugefügt,  ba«  ©anje  mit  bem  fteifen  ©i»eigfdjaum  bermifd)t  unb 
»ie  borftetjcnb  gebaden. 

42.  ©anbfudjen  Sir.  1 (borjiigtidj).  1 ©funb  gute  frifdfe 
©utter,  1 ©fu'nb  burdjgefiebter  Suder,  250  ©r.  feinfte«  SBeijennie^I 
unb  250  ®r.  ©über  ober  putberifirte,  fein  burcggefiebte  eri&te  SBeijen* 
ftärfe,  je  nadj  ber  ©röge  10 — 12  frifrfie  Sier,  ©aft  unb  fein  ab* 
geriebene  ©djate  einer  guten  Sitrone  unb  2 ©gtöffet  Straf.  Sitte«  bie* 
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feS  muß,  mit  SluSnahme  bet  Sier,  einige  ©tunben  tior  bem  ?lnrü^ten 
an  einem  mannen  Ort  ftefjen. 

®ie  ©utter  mirb  normet  gefchmoljen,  bom  ©obenfafc  abgettärt, 
atSbann  ju  ©djaum  gerieben,  unb  mit  bem  Buder,  melier  natf)  unb 
nach  ^ineingeftreut  mirb,  unb  3teonenfcf)aIe  tüchtig  gerührt.  ®ann 
gibt  man  unter  ftetem  Stühren  allgemach  ein  Sibotter  nach  bem  anbern 
ljinju,  fomie  auch  bie  abgeriebene  gitronenfchate,  unb  rührt  löffelmeife 
baS  SJteht  in  bie  SJtaffe.  Stäubern  fotcheS  im  ganjen  eine  halbe  ©tunbe 
nach  9tr.  1 gerührt  morben,  mirb  bie  Sffenj  mit  bem  gitronenfaft 
burc^gemifc^t  unb  aisbann  baS  ju  fteifem  ©djaum  geflogene  Simeifj 
leitet  burdEigcjogen.  Ohne  bie  ÜJtaffe  eine  Minute  tjinjuftellen,  fe^e 
man  fie  fogleidj  in  ber  bereitftefjenben  jugeridjteten  gorm  in  ben  Ofen 
unb  laffe  fie  bei  2 ®rab  §i{je  IV4  ©tunbe  baden.  SBäljrenb  biefer 
3eit  barf  nicht  an  bie  gorm  geflogen  merben.  ®ie  Unter^i^e  !ann 
anfangs  etmaS  ftärfer  als  bie  Obethifee  fein,  bann  aber  muß  fie  fe^r 
oerminbert  unb  fpäter  baS  geuet  barunter  ganj  entfernt  merben. 

'Ämnerf.  S3or  bem  ftinjuthun  beä  ©meißithaumcS  2 @r.  £>irfchborn[atj 
burtbgemifdit,  bemirft  ein  gan*  DorjuglicheS  Äuf geben,  roa$  jeboef)  auch 
ohnehin  geliebt,  raenn  man  fid»  genau  nach  ber  93orfc^rift  richtet.  5>a 
inbeS  Sanbfucfjen,  wenn  berfetbc  nicht  im  SEBarmett  gerührt  unb  gebaden 
mirb,  beim  geringften  $uge  mißrät,  fo  ift  ju  raten,  im  3Sinter  anbere 
Suchen  ju  mahlen. 

43.  Sanbfuthcn  auf  anbere  Strt.  91r.  2.  $aS  Verhältnis  ift 
mie  im  Vorhergehenben,  bodj  rührt  man  jute^t  nur  baS  öon  6 frifegett 
Siern  ju  ©djaum  gefdjtagene  SBeige  unb  Vs  SEBeinglaS  2Iral  burch  bie 
SDiaffe,  melche  mie  oben  behanbelt  mirb. 

44.  ©anbfurfjen  mit  Sülartnelabc  unb  SOiattbelguß.  9ir.  3. 

330  ®r.  frifdje  Vutter,  330  ©r.  Buder,  330  ®r.  Vuber  ober  feinfteS 
9JiehI,  beibeS  burchgefiebt,  3 ganje  (Siet  unb  3 Sibotter.  Bum  S9e- 
ftreichen  beS  gebadenen  Südens  Sirfcheit*  ober  ®reimuS.  3^m  Se* 
beden  ber  SDiarmctabe  330  ©t.  3uder,  130  ®r.  füge  unb  15  ®r. 
bittere  geftoßene  ÜKanbeln,  4 ganje  Sier. 

9tachbem  bie  ©utter  auSgemafchen  unb  ju  ©ahne  gerieben,  gebe 
man  ben  Suder,  V^ber,  3 Sier  unb  3 ®otter  nach  unb  nach  h‘nju- 
®ann  merbe  bie  SDlaffe  1U  ©tunbe  ftarl  gerührt  unb  in  einer  gut 
jugerichteten  gorm  bei  mittelmäßiger  tpifce  1 — 1V4  ©tunbe  gebaden. 
SBährenb  ber  Suchen  etmaS  abgetühlt  mirb,  merben  bie  übrigen  Sier 
mit  ben  ÜEtanbeln  unb  bem  3uder  menigftettS  eine  reichliche  Viertel* 
ftunbe  ftarf  gerührt.  UnterbeS  beftreichc  man  ben  Suchen  mit  ber 
bemerften  SJtarmelabe,  bebede  benfelben  mit  bem  SJianbelguß  unb  taffe 
ihn  öon  oben  fd)nefl  gelb  baden.  ®amit  ber  Suchen  tion  unten  mög* 
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Iidjft  wenig  erhalte,  werbe  bie  gortn  auf  eine  umgefehrte  glatte 
gefteflt. 

45.  ©aubfucgen  mit  ©Janbelit  beftccut.  9fr.  4.  3uder  unb 
©über,  beibe4  burchgefiebt,  Butter  unb  gröblich  geflogene  SRanbeln, 
oon  jebern  Seile  875  ®t.,  8 ©er  unb  4 ®r.  Simmet. 

Sie  ©botter  werben  mit  bem  Srittel  bc3  Suder  tüchtig  gerührt, 
bie  gefchmoljene  unb  abgeflärte  Butter,  bie  #älfte  beä  ßimmet  unb 
ber  ©über  h»njugerührt  unb  in  eine  groge  borgerichtete  gornt  gefüllt. 
UnterbeS  werben  bie  SRanbeln  mit  bem  übrigen  Sitcfcr  unb  gimntet 
burchgemifcht,  barfiber  geftreut  unb  ber  Jauchen  bunfelgclb  gebadfen. 

46.  ©efiillte  ©anbtorte.  Blätterteig  bon  250  ®r.  ©fr hl,  ferner: 
200  ®r.  $uder,  200  ©r.  Butter,  130  ®r.  burchgeftebter  ©über,  12 
©er  unb  äum  Süßen  SIprifofenmarmelabe. 

Sie  Butter  wirb  flaumig  gerieben  unb  mit  bem  ©gelb  unb 
ßuder  V*  ©tunbe  ftarf  gerührt,  wo  man  bann  baä  3U  ©chaum  ge* 
fdjlagene  ©wei§  nebft  ©über  leicht  bunhmifdjt.  hiermit  wirb  ber 
auägeroflte,  mit  Slprifofenmarmelabe  beftrichene  Blätterteig  bebedt  unb 
1V4  ©tunbe  bei  ©Jittelhifee  gebaden. 

47.  ©cWurjtorte.  Siefe  wirb  gemacht  unb  gebaden  wie  ©anb* 
fudjen  Sfr.  1,  jeboch  rührt  man  mit  ben  ©bottern  jugleid)  folgenbe 
©ewürje  ju  ber  Butter:  4 ®r.  feinen  ßtmmet,  2 ®r.  feingeftogene 
stellen,  h^tb  fo  Diel  Sarbamom,  bie  abgeriebene  ©chate  einer  Zitrone. 
Stuch  fann  man  nach  Belieben  ft.  15  ®r.  gehadte  ©uccabe  unb  ftar! 
16  @r.  fonfitürte  ©omeranaenfdjale  htnpfügen.  ©iit  bem  ©weig= 
fchaum  werbe  2 ©r.  pulberifirteS  $irfchhornfal$  burchgemifcht. 

48.  ®djter  SJicnburger  BiSfuit.  Sfr.  1.  250  ©r.  ©über, 
(feingeftogene  unb  burdjgefiebte  SSeijenftärfe),  1 ©funb  ßuder,  auf 
welchem  eine  Zitrone  abgeriebett  unb  ber,  na<hbem  ba§  ©elbe  bation 
abgefchabt,  fein  geflogen  unb  burchgefiebt  ift,  10  ganj  frifche  ©weig, 
20  ©botter,  ©aft  einer  guten  .Bittone,  2 ©t.  puloerifirtea  |)irfchhorn* 
falj.  ©tärfe  unb  fluder  werben  V 2— 1 ©turbe  bor  bem  Slnrühren 
jum  bötligen  Srodnen  unb  SBarmwerben  auf  ben  Badofen  gefteflt. 

ÜJlan  fdjlägt  juerft  ba4  Siweig  ju  fo  feftem  ©egaum,  bag  er  fich 
fegneiben  lägt,  boch  batf  er  alabann  nicht  länger  gepeifcht  werben,  weil 
er  fonft  förnig  wirb.  Sonach  fchlägt  man  mit  bem  ©djaumbefen  ©* 
botter,  ©aft  unb  ^itronenjuder  hinein,  fowie  auch  nach  unb  nach  ben 
Suder,  unb  fchlägt  fortwährenb  recht  ftarf,  unb  jwar  Wenigftenö  lU 
©tunbe  lang.  Sann  wirb  bie  SJiaffe  auf  ftarf  fodjenbeä  SBaffer  ober 
auf  einige  Sohlen  gefefct,  währenb  ununterbrochen  fo  lange  gefchlagen 
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werben  rnufj,  bis  fie  milthwarm  geworben,  wo  bann  erft  ber  ißuber 
hinetngeftreut  unb  fo  fc^neU  clS  möglich  in  bie  SOiaffe  geflogen,  baS 
$irfäf)ornfa(}  barüber  geftreut  unb  gleichfalls  rafch  burc^gemifc^t 
wirb.  Sft  bieS  gefdjef)cn,  fo  barf  bie  3J?affe  feine  SRinute  fielen,  fon* 
bern  muß  fogleid)  in  einer  gut  auSgeftridjenen  unb  beftreuten  (form  in 
ben  Ofen,  welcher  öon  unten  unb  oben  eine  gute  2Jtittelf)ifce  haben 
muff.  $er  SiSfuit  wirb  wie  ©anbfudjen  ftarf  1 ©tunbe  gebacfen. 
Um  baS  ju  frühe  ©elbwerben  beSfelben  ju  oerhüten,  was  bei  Suchen 
ohne  SButter  fo  leicht  erfolgt,  bebecfe  man  ihn  in  ber  erften  halben 
©tunbe  mit  einem  Sogen  Rapier  berartig,  baß  foldfeS  beim  Slufgehen 
beS  SudjenS  benfelben  nicht  berührt. 

49.  ©djncö  ju  machcnber  SiSfuit.  9h.  2.  15  frifdje  @ier, 

1 $itrone,  250  ©r.  burchgefiebter  Surfer,  250  ©r.  ißuber. 

9Rau  fchlägt  13  (Siweifj  ju  einem  möglichft  feften  ©chaum,  rührt 
15  ©ibotter  mit  her  abgericbenen  ©chale  unb  bem  ©aft  einer  3itronc 
leicht  untereinanber  unb  läßt  bieS  langfant  in  ben  @cfjaum  fließen, 
inbem  man  benfelben  mit  einem  ©djaumbefen  fortwäljrenb  ftarf  fchlägt. 
®ann  ftreut  man  ben  burcfjgefiebten  Snrfer  hinein,  ferner  ben  IJSuber 
unb  fchlägt  nun  nicht  länger,  als  bis  ficfj  biefer  mit  ber  SDtaffe  üer* 
einigt  hat.  25aS  £)irf<hhornfata  ift  auch  hier  ju  empfehlen,  hoch  nicht 
gerabe  notwenbig.  $aS  weitere  wie  oorftehenb. 

50.  ©uter  böhtnifdjer  ©emmclbiSfuit.  9Zr.  3.  2luf  jebeS 
@i  nimmt  man  15  ©r.  Snrfer  unb  15  ©r.  jwei  Xage  altes  geriebenes 
unb  burdjgefiebteS  SBeifjbrot,  fnapp  gewogen.  ®ie  ©ibotter  werben 
mi*  bem  Surfer,  ©aft  unb  ©chale  einer  Sitrone  unb  Simmet  mit  einem 
©chaumbcfen  lU  ©tunbe  ftarf  gefchlagen,  bann  baS  SBeifjbrot  hinein* 
geftreut  unb  fogleidj  ber  fteife  ©chaum  ber  @ier  leicht  barunter  ge* 
mifcht.  £ieS  in  einer  Wol  jugerichteten  f$orm  1 ©tunbe  gebacfen. 

3ft  baS  SBeifjbrot  älter,  fo  muh  ntan  etwas  weniger  nehmen. 
3rür  6 ißerfonen  finb  8 Sier  hinreichend 

51.  SiSfuit  mit  ©chofolabc.  9tr.  4.  12  ©iweifj,  12  ©ibotter, 
375  ®r.  burchgefiebter  Surfer,  70  ©r.  bittere,  geriebene  unb  burctj* 
gefiebte  ©djofolabe  ober  ©djofolabepulber,  4 ®r.  Simmet,  etwas  mit 
Surfer  geftofjene  SaniHe  unb  200  ©r.  ißuber.  Sie  ffliSfuit  9lr.  2 
gefchlagen  unb  gebacfen. 

52.  ©thofolabefuifjen.  9fr.  1.  14  Sier,  250  ®r.  burchgefiebter 
Surfer,  250  ®r.  geriebene  SRanbeln,  200  ®r.  auf  einem  SReibeifen 
feingeriebene  unb  burdjgefiebte  fuße  Sanitle*©chofolabe,  4 ©r.  feiner 
Simmet  unb  2 ®r.  puloerifirteS  .'pir|chhornfatj. 
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12  ©ibotter  unb  2 ganje  ©ier  werben  mit  $urfer,  9Ranbcfn, 
©djofolabe  mittelft  eines  ©chauntbefenS  1U  ©tunbe  ftarf  gef  plagen, 
anberS  V*  ©tunbe  gerührt,  bann  wirb  ba§  öon  ben  Stern  ju  @rfjaum 
geflogene  2Bei§e  burc^igemift^t,  $irfd)hontfafj  feinet!  burdhgerüfjrt 
unb  eine  ©tunbe  wie  äRantelrorte  gebaden. 

53.  ©d)ofolabefn<heu.  9ir.  2.  15  ©ibotter,  15  Siweifj, 
1 ißfunb  burchgefiebtcr  Surfer,  250  ©r.  geriebene  unb  burdfgefiebtc 
ffijje  S8anitte=©chofolabe,  250  ©r.  ißuber,  70  ©r.  feingefcfjnittener 
Sitronat,  4 ®r.  Simmel,  V*  Saffe  gran^brannttoein. 

Sie  ©ibotter  fc^lägt  man  mit  oem  Surfer,  $itronat  unb  Stroutet 
ll*  ©tunbe,  frfilägt  bann  bie  ©c^ofolabe,  ben  fteifen  ©rfiaum  non  15 
Siern  unb  banach  ben  fßuber  hinju.  ©obalb  nichts  mehr  öon  berfelben 
ju  fehen  ift,  rührt  man  V*  Saffe  Sranjbranntwein  ober  2 ©r. 
pufoerifirteS  $irfcf)hornfaIj  burch-  SBie  ©anDfuchcn  gebaden  unb 
mit  9h.  14  glacirt. 

54.  Storinthenfudjen.  1 fßfunbfangfam  gcfdjmoljene,  obgeflärte 
unb  wieber  birf  geworbene  Sutter,  1 ißfunb  fßuber,  in  (Srmangefung 
puföerifirte  ©tärfe,  375 — 500  ®r.  burdjgefiebter  Surfer,  125  ©r. 
gewafchene,  im  Ofen  angetrorfnete  ft’orinthen,  abgeriebene  ©chale  einer 
3itrone,  1 geriebene  SRuSfatnufj  ober  1 X^eeloffet  ÜRuStatbfüte, 
12  frifc^e  Sier,  V«  ©Ia§  Straf  ober  {Rum. 

Sie  öutter  wirb  ju  ©ahne  gerieben,  unter  ftarfem  {Rühren  nach 
unb  nach  Surfer,  ©ewürj,  ffiibotter  unb  jwar  eins  nach  bem  anbertt, 
langfam  fjinjugefügt  unb  bie  SDiaffe  nach  9h.  1 l1/*  ©tunbe  ftar!  ge* 
rührt.  Samt  werben  bie  ftorinthen  burchgerührt,  banach  wirb  ber 
fteife  Siweifsfcfjaum,  fowie  nacpbem  möglichft  fchnefl  ber  {ßuber  unb 
jufejjt  ber  Straf  burchgemifcht. 

Slnmerf.  Ser  Serfuch  einer  genialen  ©auSfrau,  btc  angerührte  Waffe  nach 
bem  Surchmifcben  be£  giroeifjfchaumS  gan*  wie  Sticnburger  ©iSfuit  ju 
beljanbeln,  wobei  ber  3lrat  bie  ©teile  beS  ftirfchhornfatäeS  oertritt,  machte 
biefen  Suchen  imoerbefferlid). 

55.  Saffenfndjen.  4 ©ier,  l1/*Xaffe(200  ©r.)Sutter,  2Saffen 
geriehener  Surfer,  3 Jaffen  9Ref)I,  1 Saffe  SRifch,  Worin  ein  X^celöffel 
|>irfchhornfalj  aufgetöft  ift,  3 Soffen  {Rofinen  unb  Korinthen,  6 ©türf 
feingeftofjene  9ieffen  unb  bie  abgeriebene  Schafe  einer  3‘hone. 

Sie  Sutter  wirb  ju  ©ahne  gerührt,  Surfer,  ©ewürj  unb  Sier 
nach  unb  nach  hinjugegeben,  banach  bie  SKifch  unb  baS  9RehI  unb 
jule^t  bie  fRofinen  unb  Korinthen. 

2Ran  läjjt  ben  buchen  bei  mäßiger  |n(}e  2 ©tunben  baden. 
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56.  fRetäfnchen.  376  @r.  guter  9lei«,  37Htc§  jum  Soeben  be«-- 
fetben,  250  ©r.  3ucfer,  200  ®r.  ©ult er,  12  ©ibotter,  10  ©itoeiß, 
125  ©r.  fuße  unb  6 ©tücf  bittere  geriebene  SJtanbelu,  4 ©r.  ßimmet, 
abgeriebene  @djate  einer  3>trone  ober  etttrnä  in  .gucfer  eingelegte 
äpfelfinenfchate  (f.  Stbfcßnitt  A.  3bc.  84). 

$er  fRei«  tnirb  in  SBaffer  gehörig  abgebrüht,  in  SRitch  langsam 
toeich  unb  rec£|t  fteif  gelobt;  bod)  muffen  bie  Sörner  gan$  bleiben. 
$5ann  reibe  man  bie  ©utter  ju  ©ahne,  gebe  unter  fortwätjrenbem 
Stühren  nad)  unb  nach  tjinju:  3ucfer,  Sibotter,  SDtanbetn  unb  ©eroürj, 
jutefjt  mifc^e  man  ben  fteifen  @iroei§fc^aum  burch-  $)ie  SJiaffe  toirb 
in  einer  gut  jugerichteten  Springform,  mit  feingeftoßenem  ßtoiebad 
unb  3ucfer  beftreut,  bei  2 ©rab  .£>4fe  1 lU  ©tunbe  gebacfen. 

Änmerf.  9Ködjte  ber  SRei«  nicht  fteif  genug  gelocht  fein,  fo  ntüffen  einige  fein« 
geftofiene  3n>iebäcfe  unter  bie  9Raffe  gerühmt  roerben,  che  ber  (Eitoeißfchaum 
baju  fommt.  8lu<h  tarnt  man  ftatt  ber  SJtanbeln  250  ö)r.  auögefcrnte 
SRofinen  7«  ©tunbe  im  3ieiS  fochcn  laffen. 

57.  SRanbelfnappfuchen.  250  ®r.  feine«  SReht,  125  ©r. 
©utter,  125  ©r.  burc^gefiebter  $ucfer,  125  ®r.  füge  unb  6 ©tücf 
bittere  geriebene  SRanbetn,  2 frifdfe  Gier. 

Sie  ©utter  wirb  gefdjmotjen,  bann  gibt  man  nach  unb  nach  ©ier, 
3ucfer  unb  SRanbetn  hinju,  rührt  bie  ÜJiaffe  1U  ©tunbe,  mifd^t  ba« 
©fehl  burch,  brücft  folche  in  ber  Suchenpfattne  jiemtich  bünn  au«= 
einanber  unb  bacft  fie  gelb. 

®er  Suchen  toirb  mit  ©elee  beftrichen ; foöte  man  ein  ©eftreuen 
mit  ,3u<fer  oorjiehen,  fo  fchneibe  man  ben  Suchen,  toenn  er  au«  bem 
Ofen  fommt,  mit  einem  fdjarfen  SKeffer  in  paffenbe  Stücken  unb 
ftreue  $ucfer  barüber  hin. 

58.  2Jianbelfpetffucf|en.  ©in  SJiürbeteig  nach  5Rr.  2,  ferner 
260  ©r.  geriebener  gucfer,  250  ©r.  geflohene  ÜJfanbetn,  mehrere 
ßitronen,  2 Gitoetß,  50 — 70  ®r.  meiner,  gröblich  geftoßener  Sattbi«. 

SJiatt  tunfe  ben  8ucfer  in  SBaffer,  taffe  ihn  ftüffig  fochen,  rühre 
in  ben  .gucferfafi  bie  SRanbetn  unb  fleingefchnittene  @cfjate  einer 
Sitrone  nebft  bem  ©aft  unb  ftette  e«  §um  Mbfühten  hin.  55ann  macht 
man  ben  SJtürbeteig,  teilt  ihn  in  2 gleiche  £eite,  toeldEje  man  ju  einem 
Ober»  unb  Unterblatt  auSroüt,  lefctere«  jeboch  jtoei  Singer  breit  größer 
at«  ba«  erftere,  breitet  auf  bem  Unterbtatt  bie  SJianbetmaffe  fo  au«, 
baß  an  ben  ©eiten  ein  2 Singer  breiter  tRaum  bleibt,  legt  ba«  Ober* 
blatt  barauf  unb  läßt  ben  Suchen  nicht  ju  tangfam  baefen.  ©obalb  er 
au«  bem  Ofen  fommt,  ftreidje  man  ba«  Don  2 ©iern  ju  ©chaum  ge* 
fchtagene  SBeiße  barüber,  fchneibe  Sitronen  in  fteine  SSürfel,  loie  man 
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©ped  fchneibet,  ftreue  fie  auf  ben  ®udjen,  belege  if)n  auch  mit  einigen 
Bitronenfcheiben,  ftreue  ben  $anbis  botiiber  unb  fteUe  ben  S'uc^en 
eine  SBeile  in  ben  Ofen,  bamit  bie  oberfte  2Jiajfe  et»aS  trocfne. 
Stnmcr!.  Sttte  fi’erne  muffen  aus  ber  3>trone  entfernt  »erben. 

59.  Änfterfndjen.  1 fßfunb  ausgewogene  ©utter,  1 fßfunb 
feines  SM)!,  375  ®r.  geriebener  unb  burchgefiebter  3uder,  250  (Sr. 
feingeftoßene  Sßanbetn,  9 Gier  unb  grucht=®elee. 

®ie  ©utter  toirb  ju  @al)ne  gerieben,  Buder,  gier  unb  ÜJianbeln 
nach  unb  rt ad)  hinjugefügt  unb  \ s ©tunbe  gerührt.  2)ann  wirb  baS 
HJiehl  burchgemengt,  bie  ÜJiaffe  auf  einer  fßfatte  fingerbid  auSeinanber 
gebrüdt  unb  hellbraun  gebaden.  Wenn  ber  fiudjen  !alt  gern  erben  ift, 
beftreut  man  if)n  mit  Buder  unb  legt  fteüenweife  ©elee  barauf. 

60.  Sarmeliterfndjen.  9 ganje  unb  baS  ©elbe  bon  2 Giern, 
375  ®r.  burchgefiebter  3uder,  250  ®r.  SJtanbeln  mit  ber  Schale,  bie 
mit  Stofenwaffer  nicht  ganj  fein  geftoßen  finb,  3 Gßtöffel  SÜrfcfj* 
»aff er,  bie  abgeriebene  Schale  einer  3'trone,  4 ®r.  Btnimet,  1 SJtuS* 
fatnuß. 

Gier  unb  Gibotter  »erben  flaumig  gefdfjlagen,  bie  übrigen  ©e= 
ftanbteile  nach  einanber  hinjugefügt.  S)ann  »irb  bie  SJZaffe  V»  ©tunbe 
ftarf  unb  gleichmäßig  gerührt,  260  ©r.  feines  9M)l  barunter  gemixt 
unb  bei  2 ©rab  £>ifce  gebaden. 

61.  SlniSfuthen.  9tr.  1.  10  frift^e  Gier,  10  Gier  ferner  burdj* 
gefiebter  Buder,  5 Gier  fermer  ©über,  in  Grmangelung  befte  pnU 
berifirte  ©tärfe  ober  feines  ertoärmteS  Sütel)!,  beibeS  burchgefiebt, 
unb  60  ®r.  auSgefudjter  Slnisfamen. 

®er  Buder  »irb  unter  ftarlem  Stühren  nach  unb  nach  ju  ben  Gi- 
bottem  gefügt  unb  V*  ©tunbe  lebhaft  gerührt.  ®ann  rührt  man  ben 
SlniSfamen  unb  ben  ©über  löffeltocife  hinein.  SJiachbem  bie  buchen* 
maffe  im  ganjen  V*  ©tunbe  ftarf  unb  gleichmäßig  gerührt  ift,  »irb 
baS  ju  fteifem  ©chaum  geflogene  Gi»eiß  leicht  burchgejogett  unb 
biefelbe  in  ber  jugeridjteten  gorm  ober  Sudjettpfanne  bei  mäßiger 
£>ifce,  »eiche  anfangs  öon  unten  etwas  ftärfer  feite  !ann,  SU  ©tunbe 
gebaden. 

SUnmerf.  25tefet  Suchen  ift  nah  bem  angegebenen  ScrhältniS  uitb  wenn 
hierbei  bie  nötige  SSorfidjt  angewanbt  »iro,  ganj  oorjüglicb.  Übcrrefte 
tonnen  in  einer  genau  jugebeeften  ©orjeflanfhüffcl  lange  3ett  aufberoahrt 
»erben. 

Sei  Stängel  an  Übung  geht  man  bei  nadjfolgenber  Sorfdjrift  aber 
fixerer. 


Digitized  by  Google 


464 


S.  Sadroerf. 


62.  3fniSfncf>cn.  Sfr.  2.  6 (Eier,  375  ®r.  ßuder,  375  ©r. 
ißuber,  in  (Ermangelung  feine#  SJfeljl,  ft.  20  ©r,  21niSfamen  unb  nacf) 
©efatlen  etwa«  Sanille  ober  SJtuSfatblüte. 

SJfan  richte  fiel)  beim  Sfiißren  unb  öacfeti  nad|  borßcrgefyenber 
SBorfcßrift. 

63.  Sndf|tn  sunt  2:f)ec  unb  SEBein.  Sfr.  1.  10  frifdje  (Eier, 
5 (Eier  ferner  burdjgefiebter  .ßuder,  5 (Eier  ferner  feinftc«  SJfcfjI, 
125  ©r.  feingeftoßene  SDfanbeln,  ©aft  unb  abgeriebene  ©cßale  einer 
gitrone. 

gucfer  unb  gitrone  werben  mit  ben  (Eibottern  lU  ©tunbe  gerührt, 
bann  bie  SJfanbeln  ßinjugegeben,  unb  nadjbem  man  wieber  V*  ©tunbe 
lebhaft  gerührt  ßat,  wirb  baS  ju  ©djaunt  gefdjlagene  (Eiweiß  lofe 
bureßgejogen  unb  aisbann  baS  IDfef)!  fo  fdjnell  als  möglidj  mit  ber 
SJfaffe  oerbunben,  wobei  ein  ftarfe«  Sfüfyren  möglicßft  üetmieben  werben 
muß.  (ES  wirb  nun  biefelbe  fofort  in  einer  öorfjer  jugeridjteten  Sorm 
bei  ftarfer  SRittelliifee  1 ©tunbe  gebaefen,  wobei  anfangs  bie  Unter* 
f)ijje  etwa«  ftarfer  fein  muß. 

21  it merf.  2 ®r.  Jptric^fjoriifal^  jukfot  burd)  bie  ffudjenmaffe  gerührt,  bewirft 
ein  oorjüglidje«  9(ufget)en. 

64.  ftud^en  juni  SSBein  unb  $ljcc.  9fr.  2.  (SBorjiifllid}). 
«Stau  itefjme  bie  üöeftanbteile  jurn  Sluflcgefucßen  Sfr.  25.  ®od)  fc§e 
man  nod)  ©cßale  unb  ©aft  einer  guten  gitrone  ßinju,  riifjre  biefelben 
nacf)  Angabe  unb  bade  bie  fflfaffe  ju  einem  $ucf)en  wäßrenb  1 — llU 
©tunbe  bunfelgelb.  ©obalb  berfelbe  auS  bem  Ofen  fommt,  beftreidje 
man  ißn  reidjlid)  mit  grucf)t=©elee,  bebeefe  biefen  mit  bem  ©cßaum 
oon  3 (Eiern,  ber  mit  etwas  guder  gefdjlagen  worben,  unb  fteHe  ben 
Sfucßen  fo  lange  in  ben  Ofen,  bis  ber  ©cßaurn  trodfen  geworben.  21ucß 
fann  man  ben  S'ucßen  oEjnc  weitere«  mit  guder  beftreuen. 

65.  SJfafroneufwßcu.  Sfr.  1.  1 tßfunb  geriebene  SJfanbelit, 
1 ißfunb  guder,  ©aft  unb  Scßale  einer  Simone,  etwa«  gimmet  unb 
ber  fteife  ©djaum  oon  7 (Eiern. 

ÜJlanbeln  unb  guder  werben  auf  bem  geuer  unter  ftetem  Sfüßrcn 
ftarf  erwärmt,  bann  abgenommen,  mit  bem  ©ewürj  tücßtig  bureß* 
gerieben  unb  mit  bem  (Eiweißfcßaum  oermifdßt.  Sicfe  SKafronenmaffe 
wirb  auf  eine  Unterlage  oon  SDfürbeteig  Sfr.  8 geftrießen  unb  ber 
Ändjcn  bei  einer  SDtittelßiße  wäßrenb  llU  ©tunbe  bunfelgelb  gebaefen. 

66.  SJfafroneufwßcn.  Sfr.  2.  (gn  cmpfcßlcn.)  375  ®r. 
füße,  mit  (Eiweiß  nidßt  ganj  fein  geftoßene  SDfanbeln,  worunter  15  ®r. 
bittere  fein  fönnen,  250  ©r.  bureßgefiebter  guder,  beibe«  erwärmt, 
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5 (Eiweiß,  Saft  unb  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone  ober  ?Ipfelfinen= 
juefer  (f.  Slbfdjnitt  A.  9tr.  84). 

2>ie  SRifdjung  ift  wie  oorfjergefjenb.  ©orfjer  aber  werben  Oblaten, 
nadj  ber  gornt  eine«  Shidfjen«  jufammengeflebt,  in  bie  Shidjenpfanne 
gelegt;  bie  URafronenmaffe  wirb  barauf  au«einanber  geftridjen  unb 
bei  fdjwadjer  (3  Stab)  £>ifce  gebaefen.  3n  (Ermangelung  ber  Oblaten 
fann  man  aud)  mit  ©utter  beftridjene«  Rapier  nehmen ; bann  aber 
muß  ber  Äudjen  fogleidj,  toenn  er  gebaden  ift,  umgeleljrt  unb  ba« 
Rapier  mit  einem  naßgemadjten  ©infei  ober  ©djwamm  beftridjen 
»erben,  »eil  er  nur  baburdj  todlägt,  darauf  fommt  bie  obere  ©eite 
wieber  nadj  oben. 

67.  fDiaubetbcrg.  2Ran  fcfjlagt  8 frifdje  (Eiweiß  }u  einem  ganj 
feften  ©cfjnee,  mifdjt  400  ®r.  burdjgefiebten  ©tampfmeli«  mit  100  ©r. 
©tärfemeljl  fjinju,  fefet  bie  9Raffe  in  einem  meffingenen  Seffel  auf 
gelinbe«  geuer  unb  fdjlägt  fte  fortwäfjrenb  mit  ber  ©djaumrute  ober 
einem  ©djaumbefen,  bi«  fte  anfängt  bid  ju  werben.  ®attn  wirb  bet 
£opf  bom  geuer  genommen  unb  unter  $injuti)iin  bon  etwa«  mit 
Buder  feingeftoßener  ©aniHe  ober  abgeriebener  ^it^onenfc^ale  bie 
ÜRaffe  gefdjlagen,  bi«  fie  (alt  geworben,  darauf  melirt  man  1 ©funb 
ganj  fein  gehabte  SRanbeln,  weldje  auf  einer  »armen  glatte  an* 
getrodnet  finb,  mit  einem  ©paten  burdfj  bie  ÜRaffe  unb  bringt  biefelbe 
bann  auf  Oblatenfränje;  bodfj  beffer  nodj  ift  e«,  fie  auf  folgenbe  SBeife 
aufjutragen:  Qu  bem  ßwed  fdjneibet  man  12  fidänje  oon  ©appbedel 
in  21/*  cm  ©reite,  jeben  jur  Hälfte  ber  ©reite  deiner  al«  ben  an* 
bern,  legt  biefe  Oranje  auf  eine  mit  ©apierbogen  belegte  unb  mit 
etwa«  üReljl  beftäubte  ©latte  unb  entfernt  bie  Äränje.  üluf  bie  alfo 
bejeidjneten  Greife  wirb  bie  üRanbelmaffe  2 V*  cm  fjodj  »erteilt,  bei 
gelinber  $ifje  V*  ©tunbe  gebaden.  ©obalb  bie  üRanbelfränje  au« 
bem  Ofen  (ommen,  feudjte  man  ba«  ©apier  auf  ber  ffefjrfeite  mit  einem 
©djwamm  an,  »oburdj  ba«  ©ebadene  fidj  löft,  fegneibe  fie,  abgefüfjlt, 
mit  einem  ÜReffer  glatt,  lege  fie  aufeinanber  unb  oerjiere  bie  ©pifje 
mit  einem  feinen  ©lumenftrauß. 

68.  ftränjc  Don  ©lättcrteig  mit  SWanbelu  gefüllt,  ©lätter* 
teig  oon  1 ©funb  be«  feinfteu  ÜReljl«,  250  ©r.  frifdje  geriebene  ÜRau* 
beln,  250  @r.  Buder,  1 bie  abgeriebene  ©djale  einer  Bürone, 
4 @r.  Simmet. 

^ieroon  wirb  ein  £eig  gemalt,  ben  man  einen  ßalben  ginger 
bid  au«roüt  unb  in  fdjmale  Streifen  fdjneibet.  Sugleicfj  roßt  man 
ben  ©lätterteig  au«  unb  fdjneibet  bie  Streifen  fo  oiel  breiter,  baß  fie 
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ben  SKanbcfteig  einfdjliefjen,  unb  roßt  fie  jufammen.  So  fä£>rt  rftan 
fort,  bis  aßet  Xeig  geroßt  ift,  fdfneibet  aber  jeben  Streifen  jwei  ginger 
breit  fürjer  als  ben  anbern,  beftreidjt  biefetben  mit  ©i,  wafjt  fie  in 
grobgefiebtem  guefer,  legt  fie  einjefn  franjförmig  auf  eine  ißfatte  unb 
baeft  fie  bei  1 ©rab  |>i$e  fdjneß  gelb.  3ladf)f)er  toerben  fie  auf  ein- 
anber  gelegt. 

69.  Sdjwetjet  Sdjaumtorte.  3um  $eig  375  ©r.  feinet  ERefjl, 
250  ®r.  ausgewogene  ©utter,  70  ©r.  burcfjgefiebter  3uder,  1 @i, 
Vs  SEBeingfaS  franjöfifdjer  ©ranntwein  unb  fjafb  fo  üief  falteS  SBaffer. 
Stuf  ben  Suchen  ein  gehäufter  ©uppenteßer  faure  Sirfcfjen,  250  ©r. 
3uder,  ft.  Vs  ßiter  biefe  füge  ©offne,  ein  Stödten  mit  Sucfer  fein- 
geflogene  ©aniße. 

2>ie  ©utter  wirb  in  ©tüddjen  jerpfliidt,  mit  bem  ßJiefß  oermifdjt, 
in  ber  ÜHitte  eine  ©ertiefung  gemadjt,  3uder,  @i,  ©ranntwein  unb 
SBaffer  Ejineingegeben  unb  mittelft  eines  SföefferS  im  Salten  ein  Xeig 
baoon  gemalt,  ben  man  mit  ber  4?nnb  ttoef)  ein  wenig  oerarbeitet 
unb  jum  bequemeren  SfuSroßen  etwas  rufjen  lägt.  ®ann  roßt  man 
ftarf  */ s beS  XeigeS  aus,  fc^neibet  ifyn  nadj  gewünfdjter  ©röge  runb, 
beftreidfft  ben  fdimafen  Sianb  beS  UntcrbtatteS  mit  Si,  nur  nid^t  bie 
Seiten,  wefdfeS  bem  Sfufgefjn  fjinberlicfi  ift,  legt  oon  bem  jurüdgelaf* 
fenen  aufgeroßten  Xeig  einen  fdfmafen  iRanb  barauf  unb  badt  ifjn  bei 
1 ©rab  §ifee  (fieffe  9Jr.  1)  etwa  3U  Stunbe.  UnterbeS  madjt  man  aus 
ben  Sivfc^en  bie  Steine,  oerfugt  fie  gehörig  mit  3uder,  legt  fie  mit 
bem  Saft  auf  ben  Sutten  bis  an  ben  SRanb,  unb  fefet  ifjn  nodf  fo  fange 
in  ben  Ofen,  bis  bie  Sirfdfjen  weidj  finb,  Stucg  fjat  man  einen  mit 
©aniße  geflogenen  Safjnefdjaum  oon  ft.  Vs  Siter  guter  Saljne  itad) 
N.  ßir.  29  ju  bereiten,  ben  man  furj  öorlfet  über  bie  Sirfdien  fußt, 
wenn  ber  Suchen  jur  Xafef  gebraut  werben  foß. 

70.  S^numtorte  auf  anberc  3trt.  ©in  Safjne*  ober  SRiirbe* 
teig,  ferner:  grud)t=©efee,  5 — 6 ©iweig,  125  ©r.  burdEigefiebter  3uder 
unb  etwas  mit  Quin  feingeftogene  ©aniße. 

®aS  Unterblatt  wirb  gebaden  wie  SrfjWcijer  Scfjaumtortc,  nadf* 
bem  mit  grud)t=®efee  ober  SRarmefabe,  welche  audfj  oon  frifdjen  ab= 
gezogenen  B^etfc^cn  gemacht  werben  fann,  beftridfen.  S)ann  wirb 
baS  ©iweig  ju  einem  feften  Scffaum  gefdilagen,  3uder  unb  ©aniße 
unter  ftetem  Silagen  aßmäfffidf  fjineingeftreut,  ber  Suchen  bis  ju 
einem  fdjmalen  SRanbe  bamit  bebedt  unb  fo  fange  in  ben  Ofen  gefteßt, 
bis  ber  ©ug  eine  fjeflbraune  garbe  erhalten  fjat. 

71.  2Jlafronen=Sd)auratortc.  ©S  wirb  ein  ßttafronenfuegen 
nadf  9tr.  66  gebaden;  ferner  beliebige  SDiarmelabe,  6 ©iweig,  125  ©». 
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burefegefiebter  Surfer  unb  ein  ©lieb  lang  mit  Surfer  feingeftofeeue 
SSanitle. 

Ser  SDtafronenfudjen  wirb  mit  bem  ©ingemadjten  beberft,  br.§  ©i= 
Weife  ju  einem  fteifen  ©djaunt  gefrfitagen,  unb  nadjbem  Surfer  unb 
83anitte  burefegemifefet  finb,  über  ba«  ©ingemadjte  geftriefeen.  Sann 
üetjierc  man  ben  ©djaunt  mit  ©treujuefer  unb  taffe  ifen  in  einem 
fdjwad)  geiferten  Ofen  trorfen  werben. 

72.  ©infatfec  Sorte  mit  grudjtgetee.  250  ©r.  Sutter  wirb 
ju  ©atme  gerieben,  mit  250  ©t.  Surfer  unb  6 ©ibottern  V*  ©tunbe 
gerüfert,  250  ©r.  feinfte«  burdjgefiebte«  SD7e^I  unb  ber  öon  6 ©iern 
gefdjtagene  ©ierfdjaum  barunter  gcmifdjt  unb  gelb  gebarfen.  Siadj 
bem  ©rfatten  wirb  bie  glädje  ftei«förmig  mit  ©tiicfdjen  ©etee  belegt. 

73.  ©djwäbifdje  Sorte.  $?ierju  ein  ©lütter*,  ©afene*  ober  ein 
SJlürbeteig  Sir.  8,  ein  gute«,  redjt  fteif  getobte«  Kompott  oon  unreifen 
©tadjetbeeren,  3oljanni«beeren,  Sirfcfeen,  Äpfeln  ober  Swctfc^en,  unb 
jum  ©ufe  6 ©ier,  125  ©r.  feingeftofecne  ÜDlanbetn,  125  ©r.  burdj* 
geftebter  Surfer,  abgeriebene  ©ct)ale  einer  Sitrone  ober  etwa«  SD?u«Iat« 
blute. 

äßan  lege  oon  bem  gemachten  Seigc  einen  ©oben  mit  aufftefjenbem 
Stanbe  in  eine  ©pringform,  beftreue  ba«  Unterblatt  redjt  bid  mit  fein* 
geftofeenem  Swiebarf,  ftreid^e  ba«  Kompott  barüber  unb  bebede  e§  mit 
fotgenbem  ©ufe:  Sie  ©ibotter  werben  mit  Surfer,  SJianbetn  unb  S>= 
tronenfcfiate  iU  ©tunbe  naep  9ir.  1 ftar!  gerüfert  unb  mit  bem  fteifen 
©djaum  biefet  ©ier  üerarifdft.  Siefe  Sorte  wirb  bei  1 ©rab  |>ijje  ge* 
baden.  SBenn  ber  ©ufe  getb  geworben  ift,  fo  lege  man  bünne  Stuten 
über  bie  gorm  unb  bebede  fie  mit  einigen  Sogen  Rapier,  bamit  ber 
©ufe  nicf)t  bunfter  Werbe. 

74.  granjöfifdjc  Sorte,  ©in  SDtürbeteig  naefe  Sir.  8 bon  625  ©r. 
feinften  HJtefet«;  ferner  250  ©r.  füfee  geriebene  SJianbetn,  worunter 
30  ©r.  bittere  finb,  250  ©r.  burdjgefiebter  Surfer,  4 ©iweife,  30  ©r. 
feingefdfnittene  Orangenfcfeate,  in  ©rmangetttng  eine  abgeriebene  Si= 
trone. 

SJtan  taffe  ben  gemalten  Seig  im  Satten  etwa«  rufeen,  teile  ifen 
bann  in  jwei  nidjt  ganj  gteicfje  Seite,  brürfe  ben  Heinften  Seit  mit  ber 
flauen  $anb  in  einer  jugeridjtcten  ©pringform  fo  au«einanber,  bafe 
ein  jwei  ginger  breiter  Stanb  entftefjt.  Sann  fefoe  man  bie  SJtanbeln 
mit  bem  Surfer  in  einer  SafferoHe  auf  ein  fdjwacfee«  geuer,  taffe  fie  fo 
lange  burdjjietjen,  bi«  fie  nidjt  mcljr  an  ber  §anb  Heben,  unb  ftette  fie 
l 30* 
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jum  Stbfüfjten  in  eine  Sdjale.  9lachber  rühre  man  bie  Drangenfdjate 
unb  4 ©imeiß,  p fteifem  Schaum  gefd)lagcn,  gut  burdj,  ftreiche  biefe 
ÜHaffe  gleichmäßig  auf  ben  Seig  biä  an  ben  fftanb,  mache  au§  bem 
prfirfgelaffenen  leige  mit  bem  Sortenräbdjen  fchmate  Streifen,  lege 
biefe  mie  ein  fd)rägminfelige8  ©itter  über  ben  Suchen  unb  biege  ben 
9ianb  barüber,  bamit  bie  ©nben  ber  übergelegten  Streifen  nicht  p 
fehen  finb.  SJian  bade  ben  Suchen  bei  1 ©rab  §i|je.  £>at  bie  2Jia= 
fronenmaffe  eine  fdjöne  gelbe  garbe  erhalten,  fo  lege  man  Rapier  bar* 
über,  laffe  ben  Suchen  recht  gar  merben,  lege  in  jebe8  ©itter  abmech* 
felnb  »erfchiebene  eingemachte  grüdjte  ober  in  eins  grüßte  unb  inä 
anbre  einen  Sahnefchaum,  wie  in  ber  Schmeijertorte. 

75.  Sdjweiprtorte.  250  ©r.  feinfteä  SReljt,  200  ®r.  ©utter, 
70  ©r.  burchgefiebter  Surfer,  j g,  unjj  e{n  ©laichen  Straf  ober  falteä 
SBaffer  jum  Seig;  ferner:  eingemachte  ober  frifche  Früchte,  6 ©imeiß, 
250  ©r.  geriebene  SJtanbeln,  125  ©r.  burchgefiebter  Surfer  jum  ®uß. 

Ser  Xeig  mirb  bünn  auSgeroHt,  in  ber  Sortenpfanne  auägebreitet 
unb  mit  einem  fdjmalen  9tanb  belegt.  Sann  lommen  eingemachte  ober 
frifche  grüdjte  barüber,  lefctere  merben  gehörig  mit  Surfer  oerfüßt, 
auch  fönnen  SBeintrauben  bap  genommen  merben.  UnterbeS -rührt 
man  SDtanbetn,  Surfer  unb  ©imeiß  l 'u  Stunbe  recht  ftarf,  beberft  bamit 
bie  grüßte  unb  barft  bie  Sorte  bei  1 ©rab  |>ifje  gar. 

76.  ©cltingtonStorte.  250  ©r.  SKeßl,  125  ©r.  ©utter, 
125  ©r.  geriebene  SJtanbeln,  125  ©r.  burchgefiebter  Surfer,  2 ©er 
jum  Seig ; ferner : 200  ®r.  füge,  6 Stürf  bittere,  fteingehatfte  SJian* 
beln,  6 ©imeiß. 

Ser  Seig  mirb  au3geroCt  ober  in  ber  gorm  auSeinanber  gebrüdt, 
ba3  ©imeiß  p fteifem  Schaum  gefdjlagen,  mit  Surfer  unb  SKanbeln 
üermifdjt,  barüber  geftrichen  unb  fdhneQ  gebarfen. 

77.  9Jlarftorte.  ©in  Seig  nach  üftr.  6 ober  10;  ferner:  ft. 
V*  Siter  ganj  füße  Saß  ne  ober  SRilrfj,  100  ®r.  geftoßener  Smiebarf, 
125  ©r.  SRarf,  125  ©r.  Surfer,  125  ®r.  geriebene  SKanbeln,  4 ©iet 
unb  üJiuSfatblüte. 

Sie  Sahne  mirb  gelocht,  mit  bem  Smiebarf  p birfem  ©rei  ab= 
gerührt  unb  jum  Sluäbampfen  hiugefteHt.  UnterbeS  mirb  ba3  9Rarf 
mit  etma4  faltem  SBaffer  im  HJlörfer  fein  geftoßen,  mit  Surfer  unb 
SJiaitbeln  jur  SJlaffe  gerührt,  foroie  auch  4 ganje  ©ier  unb  9)iu4fat 
hinjugefügt.  hiermit  bcberfe  man  ben  auögeroHten  Seig,  mache  mie 
in  'Jtr.  74  ein  ©itter  barüber,  barfe  bie  Sorte  bei  1 ©rab  §ifje  unb 
gebe  fie  marm  pr  Safel. 
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78.  fiinjet  Sorte.  250  ®r.  füge  geriebene  Sttanbeln,  worunter 
30  @r.  bittere  finb,  250  ©r.  SJtehl,  250  ®r.  3**tfcr,  200  @r.  Butter, 
2 ©ibotter,  baS  ©etbe  Oon  3 bartgefodjteit  ©iern,  fein  gerieben,  bie  feine 
Schale  einer  ßitrone  unb  2 ©glöffel  Straf  ober  9lum,  jum  leig  ge= 
macht,  auSgeroßt,  mit  einem  Sfianbe  umlegt  unb  gebatfen ; bann  mit 
beliebigem  ©ingemachten  beftvic^en. 

79.  Spiegelfudjen.  2Jfan  baefe  einen  buchen  mit  einem  fchmalen 
SRanbe  non  engtifdjem  ober  SWürbeteig,  mache  eine  beliebige  SEBeingelee 
oon  einer  ^albert  glafdje  SBein,  giege  fie  nodj  Ijeig  auf  ben  Huchen 
unb  fteHe  ihn  jurn  Saltwerben  bin. 

80.  Blätterteig  mit  ßitronen*  ©reute.  ©in  Blätterteig  oon 
375  @r.  SKebt;  jur  ©reme:  250  ®r.  gezogener  ßuefer,  4ßitronen, 
fooiel  SBein  als  nacbftebenb  bemerft  ift,  10  frifebe  ©ibotter,  5 ©iweig, 
V*  ©glöffel  Buber. 

SUlan  roßt  ben  Blätterteig  jum  Sieben  aus,  belegt  iljn  mit  einem 
nicht  ju  flachen  SRanb  unb  baeft  ihn  fcfjneß  gar.  Sann  bereitet  man 
folgenbe  ©reme:  Sie  ©ibot.er  füßt  man  in  ein  ©las,  gibt  in  ein 
gleiches  ben  «Saft  oon  ben  ßitronen  nebft  fo  oietem  SBeigmein,  bag  er 
mit  ben  ©ibottern  gleichen  Staunt  einnimmt.  Sann  wirb  beibeS  mit 
bem  bemerften  ßuefer,  abgeriebener  Schale  oon  2 ßitronen,  ©iweig 
unb  bem  aufgelöften  fßuber  untereinanber  gerührt  unb  auf  bem  geuer 
fortwäbrenb  gefebtagen;  wenn  bie  äJtaffe  ganj  fteif  geworben,  fchneß 
oom  geuer  genommen  unb  noch  f°  lange  flefchlagen,  bis  eS  nicht  mehr 
heig  ift.  SBenn  bie  Sorte  jur  Safel  gebracht  werben  fofl,  füßt  man 
bie  ©rem«  auf  ben  Blätterteig  unb  oerjiert  fie  mit  flehten  BaiferS. 
Slnmerf.  Inftatt  beS  tßuberS  15  ®r.  aufgetöftc  ©etatine  ober  */»  ©fange 

Agar-Agar  burebgemifebt  (fiebe  ©eleeS)  gibt  ber  Sreme  mehr  geftiglett, 

waS  beim  Scbneiben  beS  KutbenS  angenehm  ift. 

81.  ©rbbeertorte  mit  Banifle*©rerae.  füerju  ein  Blätterteig, 
reife,  reichlich  mit  ßuefer  oerfügte  ©rbbeeren,  200  ©r.  ßuefer,  8 ©ier, 
ein  Stüdcgen  mit  ßuefer  feingeftogene  Banifle,  V»  ©glöffel  Bubet 
ober  Vs  Stange  Agar-Agar  jur  ©reme. 

Ser  Blätterteig  wirb  gebaefen  unb  bie  ©reme  gemacht  wie  folgt: 
2Jtan  rührt  bie  Sahne  mit  bem  BinbungSmittel  unb  ben  ©ibottern, 
gibt  ßuefer,  Baniße  binju  unb  fchlägt  folcheS  auf  mägigem  geuer  bis 
oor  bem  Soeben.  Sann  fchneß  abgenommen,  fchlägt  man  baS  ju 
Schaum  geflogene  SBeige  oon  6 ©iern  unter  bie  ©reme  unb  fährt 
mit  bem  Schlagen  fo  lange  fort,  bis  biefelbe  nicht  mehr  heig  ift.  Unter* 
beS  werben  bie  ©rbbeeren  nötigenfafls  leicht  unb  beljutfam  gewafchen, 
auf  ein  §aarfieb  abgetröpfelt  unb  bief  mit  ßuefer  beftreut.  ÜJlart  rührt 
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biefe,  wenn  bic  Sorte  §ur  Safel  gebraut  werben  fofl,  unter  bie  Sreme 
unb  füllt  fotcfje  bi«  an  ben  Stanb  auf  bie  Sorte. 

82.  Stadjelbeertorte.  ©in  beliebiger  Seig,  ©lätter=,  Mürbe* 
ober  Sahneteig,  legerer  eignet  fidj  befonber«  ju  biefer  Sorte;  ferner: 
750  @t.  oon  (Stiel  unb  ©turne  gereinigte  unreife  Stachelbeeren, 

1 fßfuttb  geriebener  3udcr  unb  etwa«  gimniet. 

Man  rolle  */#  be«  Seiger  ju  einem  Unterblatt  nicht  ju  bünn  au«, 
Weil  fonft  ber  Saft  ber  Stachelbeeren  ba«felbe  burchbringt  unb  ber 
Suchen  nicht  unoerlejjt  oon  ber  ©latte  genommen  werben  fann,  unb 
beftreue  ben  ©oben  bid  mit  feingcftofjeitem  3miebad.  Unterbe«  bringe 
man  bie  Stachelbeeren,  mit  laltern  Sßaffer  auf«  geuer  gefegt,  nicht 
oötlig  jum  Wochen,  wobur<h  fie  fehr  oiel  oon  ihrer  fefjarfen  Säure 
üerlieren,  lege  fie  jum  Ülbtröpfeln  auf  ein  Sieb  unb  bann  auf  ben 
buchen,  wobei  ein  jwei  ginger  breiter  Dtanb  frei  bleibe.  Sinb  bie 
Stachelbeeren  fehr  bic!,  fo  bebeefen  fie  ben  Suchen  nicht,  man  fdjneibe 
fie  burch  unb  lege  bie  Schnittjeite  nach  unten.  Sann  beftreue  man  fie 
mit  bem  $uder  unb  $immet,  fdjlage  ben  SRanb  barüber  unb  bade  ben 
Suchen  bei  1 ®rab  ftifce  1 lU  Stunbe,  in  einem  ©äderofen  fürjere 
3eit.  Übrigen«  fann  berfelbe  auch  *n  einer  Springform,  wie  Suchen 
oon  frifdjen  .gwetfdjen,  oor$ügliif)  gebaden  werben. 

Sludj  fann  man  bie  Stachelbeeren  ju  einem  fteifen  Sompott  ein* 
fodjen,  ba«  Unterblatt  oon  ber  Hälfte  be«  Seige«  au«rol!en  unb  ba« 
ganj  falt  geworbene  Sompott  barüber  ftreichen.  Sann  werben  oon 
bem  übrigen  Seige  fehmale  Streifen  geräbert,  biefe  gitterartig  über 
bie  Stachelbeeren  gelegt,  hoch  fo,  bafj  bie  ©nben  burch  einen  tftanb, 
ben  man  barüber  legt,  bebeeft  werben. 

Stnmerl.  Sin  übergcfdjlagener  Staub  ift  bei  faftigem  Obft  einem  aufgelegten 
tftanbe  au«  bem  öirunbe  oorjujiehen,  weit  er  ba«  Surchbringen  be«  Safte« 
Derhinbert. 

S3om  3u<*er  barf  nicht«  abgewogen  werben;  manche  rechnen  fogar  auf 
jebe«  ißfunb  Stachelbeeren  1 ^junb  Suder. 

Sin  Serfudj,  biefen  Suchen  auch  oon  reifen  Stachelbeeren  ju  machen, 
ift  fehr  gut  gelungen  unb  bebarf  berfelbe  Weniger  guefer. 

83.  SBeiutraubentorte.  ©in  Mürbeteig  nach  9tr.  8,  unreife 
SBeintrauben  mit  ßuder  in  gleichem  ÖJewidjt. 

Man  mache  bic  Sorte  nach  Gefallen  offen  ober  mit  einem  Ober* 
blatt  unb  rolle  ben  Seig  au«  ober  brüde  ihn,  wie  e«  bei  Sorte  oon 
frifdjen  Bwetfdjen  genau  befdjrieben  ift,  in  eine  Springform.  Sann 
beftreue  man  ben  Seig  jiemiidj  bid  mit  geftofjenem  .gwiebad,  lege  bie 
SBeinbeeren  bicht  neben  einanber  barauf,  beftreue  fie  bid  mit  guder, 
fteHe  ben  Suchen  fo,  ober  mit  einem  Oberblatt  berfeljen,  bei  1 @rab 
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$>ifce  (ftelje  9ir.  1)  itt  bcn  Ofen  uub  taffe  ign  wägrenb  1 — l1/«  ©tunbe 
bunletgetb  baden. 

84.  3of)A“Mi8beert0rte.  ©in  ©aljne»  ober  SKürbeteig,  750  ©r. 
SotjanniSbeeren,  1 ißfunb  geriebener  guder,  einige  ©fjlöffel  geriebener 
3miebad. 

3Ran  rolle  bcn  leig  au#,  ftreue  reidjlidj  geflogenen  3wiebad  bar» 
über,  unb  lege  ba#  Obft,  mit  bem  bemerften  guder  beftreut,  barauf. 
SJtit  bem  formen  be#  Staube#  unb  ©aden  »erfahre  man  »ie  bei 
©tadjelbecrtorie. 

85.  Kirfdjentortc’fju  empfehlen),  ©in  ©aljneteig,  ein  ©uppen» 
tetler  ooH  faure,  auSgefleinte  Kirfdjen,  250 — 375  ®r.  ßuder,  3im> 
met,  einige  ©glöffel  geflogener  S»Piebad. 

Stäubern  bie  imlfte  be#  Seige#  jum  Unterbtatt  auSgerolIt  unb  mit 
$wiebad  beftreut,  »erben  bie  Kirfdjen  mit  $uder  unb  3i>»met  öer* 
mifdjt,  ot)ite  ben  au#getaufenen  ©aft  auf  ben  Kudjen  gelegt,  oon  ber 
anberen  Hälfte  be#  Seige#  ein  ©itter  barübet  gemalt  uttb  bei  1 ©rab 
§ifce  gebaden. 

S5er  ausgelaufene  ©aft  ttitb  mit  $uder  etwa#  eingebidt,  unb  wenn 
ber  Kudjen  jur  Safel  gebraut  Werben  foll,  ttjecloffclweife  in  bie  prägen 
©ierede  gefüllt; 

86.  Kirflflentorte  mit  ©nfl.  SBirb  gemalt  unb  gebaden  wie 
bie  oorfjcrgefjcnbe,  bodj  oljne  übergetegte  Streifen.  ®ann  fdjtägt  man 
bide  faure  ©atme  mit  bem  ausgelaufenen  Kirfdjfaft,  im  ganzen  etwa 
V 4 ßiter,  nebft  4 — 5 ©ibottern,  oerfügt  e#  mit  $uder  unb  gtmrnet, 
gibt  eS,  wenn  ber  Kudjen  beinahe  gar  ift,  über  bie  Kirfdjen  unb  tagt 
itjn  »ottenb#  gar  werben. 

87.  Konfltürentorte.  Sie  §ätfte  be#  SDtürbeteig#  9tr.  8,  belie- 
bige Konfitüren,  ein  ßudergug  Str.  14. 

2Jtan  rode  ben  leig  ju  einem  Unterbtatt  au#,  lege  ring#  tjerum 
einen  fdjmalen  Stanb  barauf  unb  bade  itjn  fdjnelt  gar.  25ann  beftreidjt 
man  ben  Kudjen  mit  Konfitüren  jeher  9lrt  (Äprifofenmu#  ober  ®rei» 
frudjt=9Jlarmctabe  eignen  fldj  befonber#  baju)  unb  madje  einen  3uder= 
gug  barüber,  nadj  ©etieben  mit  3itronenfaft  ober  Orangenbtüten» 
waffer. 

88.  Sporte  d’amour.  3Jtan  rnadjt  oon  750  ®r.  feinftem  SJieljt 
einen  SJiürbe*  ober  ©afjneteig,  formt  barau#  3 Kudjen,  beftreidjt  fle 
mit  ©utter,  ftreut  ßuder  unb  3immet  barüber  unb  badt  fie  gehörig 
getb.  Srfaltet  bebedt  man  ben  erftert  Kudjen  mit  einer  bidgefodjten 
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2Bein=£reme,  beu  jweiten  mit  §imbeec*  ober  Johannisbeergelee,  legt 
bann  alle  brei  aufeinanber,  fdjneibet  erft  am  fofgenben  Dage  ben  9tanb 
rings  umher  mit  einem  fcharfen  SDteffer  gtatt,  macht  einen  beliebigen 
©ufj  barauf,  etwa  »on  ©cfjofolabe  ober  Surfer  mit  Sitronenfaft,  unb 
oerjiert  bie  Dorte  mit  feinen  eingemachten  grüßten  ober  ©uccabe. 

89.  3itrouentorte  mit  ©nft.  @in  ffifätter*  ober  SDfürbeteig, 
einige  frifdje  Sitronen,  Surfer,  SiSfuit  unb  jum  ©ufj  4 @ier,  ftarf 
V»  fiiter  biefe  ©ahne  mit  Surfer  oerfüfjt. 

@3  wirb  öon  bem  leig  ein  offener  Suchen  gebaefen,  mit  Surfer 
beftreut,  Sitronenfcheiben  bidjt  an  einanber  bariiber  fjingefegt,  gehörig 
oerfüfjt,  mit  83i3fuitfchnitt<hen  beberft  unb  mit  ©iern,  ©ahne  unb 
Surfer,  welches  mit  einem  ©rfineebcfen  gut  gefdblagen  ift,  übergoffen 
unb  noch  fo  lange  in  ben  Ofen  gefteÜt,  bis  ber  ®ufj  birf  geworben  ift. 

90.  Sitroncntorte  toon  Blätterteig.  Sin  ^Blätterteig  oon 
250  ©r.  ÜRehl,  ferner:  4 frifche  faftige  Saunen,  250  ®r.  geriebene 
fERanbeltt,  250  ®r.  Surfer  unb  4 Sier. 

ÜJian  fchält  bie  Sitronen  birf  ab,  focht  bie  ©chale  in  SBaffer  weich, 
jerfrfjneibet  fie  in  längliche  ©treifchen,  focht  2 gehäufte  ©jjlöffel  Surfer 
mit  1 (Sfjlöffel  SBein  ober  aud)  SOßaffer  ju  einem  biden  ©irup  unb  focht 
bie  Schafe  barin  fo  lange,  bis  fich  ber  Surfer  anhängt.  Der  ©oft 
Wirb  ftarf  aus  ben  Simonen  geprefjt,  mit  ben  SJianbeln,  bem  Surfer, 
ber  fanbirten  Sür«>nenfchate  unb  ben  Orient  tüchtig  gerührt.  Dies 
auf  ben  Blätterteig  geftridjen  unb  fd)neH  gebaefen. 

91.  3<tronentorte  non  SJfeiS  (oorjiiglid)).  ^ier^u  eignet  ftch 
ein  Blätterteig,  nicht  weniger  ber  Deig  9fr.  5 ober  8,  ferner  gehört 
baju  250  ©r.  befter  SReiS,  250  ®r.  geriebener  Surfer,  4 frifche 
Sitronen. 

Der  9fei3  wirb  abenbS  oorher  gut  gewafrfien  unb  abgebrüht,  jum 
Stufquelfen  über  9tadjt  ganj  reichlich  mit  SBaffer  beberft,  anberen  DageS 
in  bemfelben  SBaffer,  ohne  ihn  ju  rühren,  weich  gefocfit  unb  jum 
Slblaufen  auf  ein  ©ieb  gefchüttet.  Dann  reibt  man  eine  Sitrone  auf 
bem  Surfer  gehörig  ab,  fdjneibet  Oon  3 Sitronen  bie  «Schale  recht  birf, 
focht  biefe  in  SBaffer  weich,  fchneibet  fie  bann  in  ©treifchen  unb  fan* 
birt  fie  wie  im  SSorfjergchenben.  Der  ©aft  ber  4 Sitronen  wirb  mit 
bem  Surfer  gerührt  unb  ber  SReiS  mit  einer  ©alatgabel  öorfidjtig 
burchgemifcht.  UnterbeS  wirb  ber  Deig  ju  einem  Unterblatt  auSgeroüt 
unb  ein  SRanb  bon  ber  Breite  eines  gingcrS  barauf  gelegt,  wobei  ju= 
oor  bet  3faum  ringsherum  mit  faftem  SBaffer  beftrichen  werben  muß, 
bamit  ber  SRanb  fefthalte.  SRarfjbem  ber  Suchen  gebaefen  unb  erfaftet 
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ift,  ftreic^t  man  ben  9fei3  bariiber  unb  betreut  ign  mit  ber  lanbirten 
gitronenfcgale.  Stnftatt  teuerer  fann  bie  Sorte  mit  eingemachten  Stpri» 
fofen  oerjiert  werben. 

Tlnmerf.  Sie  bemeriten  Seftanbteite  finb  auf  einen  groben  Äugen  berechnet. 
Serfelbe  ift  oon  fefjr  erfrifgeubem  ©cjgmacf  unb  befonber«  bann  ju 
empfehlen,  wenn  baä  frifge  Cbft  fehlt. 

92.  Gnglifcge  3tootientorte.  ©lätterteig  oon  250  @r.  aBcgl 
unb  250  ®r.  ©uttcr,  beliebige«  Gingemadjte,  ferner:  170  ©r.  ge*v 
ftogene  SJlanbeln,  200  ©r.  guder,  10  Gier,  200  ®r.  2Mjl,  Saft 
unb  abgeriebene  Schale  oon  2 Zitronen. 

SRacgbem  Gibotter,  guder  unb  ÜJtanbetn  tüchtig  gerührt,  Stiegt, 
Zitronen  unb  julefct  baä  ju  fteifem  Schaum  gefchlagene  Giweig  burdj* 
gemifdjt,  Wirb  bie  SDlaffe  auf  bem  au3geroHten  ©lätterteig,  welcher 
mit  bem  Gingcmacgten  beftriegen  ift,  bei  ftarfer  Jpifce  */<  Stunbe  gc= 
baden. 


93.  3itronen=&pf  eltorte  öon  ober  SJlürbeteig.  12 

bis  14  geriebene  ©oräborfer  Äpfel,  8 Gibotter,  8 Gglöffel  gefdjmol» 
jene  ©utter,  6 Söffet  geflogener  guder,  Saft  oon  2 gitronen,  oon 
einer  bie  abgeriebene  Schote.  Sie3  alle«  wirb  untereinanber  gerührt, 
mit  bem  Schaum  biefer  Gier  oermifcht,  auf  einen  mit  gwiebad  be= 
ftreuten  ©lätterteig  geftridjen  unb  bei  1 ©rab  £>ige  gebaden.  Somit 
bie  Sorte  nicht  bräunlich  werbe,  lege  man  jeitig  einen  ©ogen  fßapier 
barüber. 

94.  Slpfelftnetttorte.  250  ©r.  guder,  200  ©r.  geriebene  SJtan* 
betn,  12  Gier,  70  ®r.  Stiegt  unb  2 Gglöffel  Straf,  tpieröon  werben, 
nachbem  bie  Seftanbteite  wie  SJlanbettorte  gerührt  finb,  2 Shidjen 
gebaden.  Sann  werben  2 ganje  Gier  unb  4 Gibotter,  Saft  oon 
4 Stpfetfinen  unb  eine  auf  guder  abgeriebene  Slpfelfine,  Saft  oon 
2 gitronen  unb  125  ®r.  guder  über  geuer  mit  einem  Sdjaumbefen 
gefchtagen,  bis  e3  bidlich  wirb.  Siefe  Greme  füllt  man  auf  einen  ber 
buchen,  legt  ben  anbern  al4  Oberbtatt  barauf  unb  gtacirt  bie  Sorte 
mit  gotgenbem:  Ser  Saft  Oon  2 Äpfelfinen  wirb  mit  125  ®r.  fein» 
geflogenem  guder  unb  1 Ggtöffet  SBaffer  1U  Stunbe  gerührt  unb 
gtatt  übergeftrichen. 

95.  Äpfeltorte  »on  ©lütter*  ober  SJliirbeicig.  Sir.  1.  ^ierju 

ein  beliebiger  Seig,  gute  Äpfel,  70  ©r.  in  feine  Streifigen  gefegnittene 
füge  SJlanbeln,  1—2  gitronen,  guder  unb  gimmet,  einige  Ggtöffet 
geflogener  gwiebad.  v 
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®ie  Hälfte  be«  Xeige«  wirb  ju  einem  Unterbtatt  auSgerotlt  unb 
mit  ßwicbad  beftreut,  bann  werben  STpfet  bom  fi?erngef>äufe  befreit, 
in  feine  ©Reiben  gefcbnitten,  mit  SJianbeln,  ßitronenfcheiben,  ßimmet 
unb  bem  notigen  ßuder  lagenweife  bicf  auf  ben  leig  gelegt  unb  mit 
einem  Oberblatt  ober  (Sitter  nach  ©tadjelbeertorte  (Sir.  82)  oerfefjen. 
®er  Sueben  wirb  bei  ftarfer  SJUttelljifce  fc^ön  gelb  gebaden. 

96.  Slpfcltorte  auf  anbere  Slrt.  Sir.  2.  (Sin  SKürbeteig  nach 
Sir.  8,  gute  faure  in  bännc  ©Reiben  gefdjnittene  SÜpfel,  125  (Sr. 
3uc!cr,  Bitronenfdjale  unb  ßimmet,  125  (Sr.  gewafdjene  unb  wieber 
angetrodnete  Korinthen. 

S)ie  $ä(fte  be«  Xeige«  wirb  au«geroKt,  ba«  fflemerfte  lagenweife 
barauf  gelegt,  mit  einem  (Sitter  berfefjen  ober  mit  einem  überblatt 
bebedt  unb  bei  1 (Srab  §i(ie  gebaden. 

97.  Obftfudjen  ffir  15  fjkrfonen.  (33on  lieber  fianb.)  200  (Sr. 
SBorfchufjmehl,  130  (Sr.  SButter,  70  (Sr.  ßuder,  1 © unb  2 Efjlöffel 
Stum,  in  Ermangelung  falte«  SBaffer. 

®ie«  alle«  wirb  gemengt,  auSgeroKt,  freujwei«  jufammengefdjla- 
gen  unb  nochmal«  berartig  au«geroHt,  bafe  man  eine  möglicljft  runbe 
gorm  erhalte.  S)ann  wirb  ber  Xeig  mit  einer  gorm  bebedt,  abgerän* 
bert  unb  auf  eine  borgerichtete  glatte  gelegt,  mit  einem  fdjmalen  Sfanb 
berfefjen,  bie  in  4 Xeile  gefchnittenen  fauren  Siipfel  recht  nahe  jufam* 
men  frei«förmig  auf  ben  Xeig  gelegt,  reichlich  ßuder,  ßimmet,  Bi* 
tronenfdjcile  unb  geflogene«  Sadwerf  barüber  geftreut,  ©tüddjen 
Sutter  barauf  gelegt  unb  fdjön  gebaden. 

Sei  ®irfchen  ober  ßwetfdien  wirb  borher  Bwiebad  über  ben  Xeig 
geftreut. 

Wnmerf.  @«  ift  gut,  wenn  ber  Xeig  am  Xage  oor  bem  ©ebrauef)  gemalt 
wirb.  Xerfelbc  fann  bi«  ju  ac^t  Xagen  in  einem  Xöpfdjen  im  fteller  auf- 
bema^rt  Werben.  • 

98.  (Sute  Slpfeltorte  bon  ©ahneteig.  Sir.  3.  Ein  ©afjneteig 
nach  Sir.  10  bon  375  (Sr.  SDiebl,  gute  mürbe  Slpfel  bon  gleicher 
(Srbfee,  1 Xaffe  weifjer  SBcin,  1 ßitrone,  reichlich  ßuder  unb  etwa« 
geftofjene  SJianbeln. 

Xer  Xeig  wirb  au«gerol!t  unb  mit  einem  Stanbe  berfehen,  ober  in 
einer  Springform  gleichmäßig  au«einanber  gebrüdt,  wie  e«  bei  Xorte 
bon  frifchen  ßwetfcfjen  Sir.  104  bemerft  ift.  Unterbe«  werben  bie 
Gipfel  recht  runb  gefchält,  burchgefchnitten,  unb  nachbem  bie  runbe 
©eite  mit  einem  fcharfen  SJieffcr  etwa«  jerfyadt  worben  (wa«  jeboch 
fchneß  gcfchehen  muß,  bamit  fie  ihre  garbe  nicht  berlicren),  in  eine 
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«Dtifeßung  bott  bem  bemerften  2Bein,  abgeriebener  Scßale  einer  Sitrone 
nebft  Saft,  SJtanbeln  unb  reießtieß  getunft.  Kuh  wirb  bie 

S<ßnittfeite  ber  Üpfel  auf  ben  Sürßen  gelegt  unb  biefer  bei  1 ®rab 
£>i|je  l1/*  Stunbe  gebaefen.  Qn  befonberen  Säßen  !ann  bie  Sorte  mit 
allerlei  eingemachten  Spießten  öerjiert  unb  mit  einem  SRanbe  öon 
Slpfelfhtenfcßeiben,  bie  mit  3ucfer  burcßjogen  finb,  öerfeßen  werben; 
inbe«  ift  bie  Sorte  auch  oßne  weitere«  oorjüglicß. 

99.  Stpfeltorte  öon  Blätterteig  mit  ©aß.  Kr.  4.  «Kan  roßt 
*/ s be«  Scige«  nach  Kr.  6 ju  einem  Unterblatt  unb  Kanb  au«,  legt  in 
Scheibchen  gefeßnittene  Gipfel,  mit  Bimmet  unb  3u^cr  beftreut,  bief 
barauf  unb  feßt  ben  Suchen  bei  1 ©rab  Jpi^e  in  ben  Ofen.  @ße  « 
ganj  gar  ift,  macht  man  einen  Sahneguß,  gibt  ihn  gleichmäßig  über 
ba«  Obft  unb  läßt  bie  Sorte  twßenb«  gar  werben. 

100.  geine  Kpfeltorte  tiott  SKürbcteig.  Kr.  5.  ßum  Seig 
fn.  370  ®r.  feine«  bureßgefiebte«  «Keßl,  250  ®r.  au«gewafchenc 
©utter,  100  ©r.  bureßgefiebter  Bader,  1 (£i,  2 ©ßlöffel  Kum,  2 ©ß» 
löffel  SBaffer,  ferner:  gute  Äpfel,  SBein,  Qudtv,  Bitronenfc^ale  unb 
ganjer  Bimmet. 

Sie  ©utter  wirb  ju  Sahne  gerieben,  Qndcx,  Si,  SRum,  SBaffer  unb 
«Kehl  allgemach  baju  gegeben,  ba«  ©anje  noeß  eine  SBeile  tüchtig  ge» 
rührt,  in  einer  jugerießteten  Springform,  in  Srmangetung  in  einer 
Sucßenpfanne,  au«  einanber  gebrüeft,  fo  baß  ber  Seig  an  ben  Seiten 
etwa«  biefer  wirb,  wooon  man  einen  Kanb  formt  unb  ben  ©oben  mit 
etwa«  geftoßenem  Bwiebacf  beftreut.  Unterbe«  werben  in  8 Seile  ge» 
feßnittene  Äpfel  mit  SBein,  Bader,  Bitronenfcßale  unb  ganjem  Bimmet 
ßalb  gar  gelobt,  naeßbem  fie  fait  geworben,  einer  auf  bem  anbern 
liegenb  in  bießten  Sreifen  jierlicß  auf  ben  Suchen  gelegt  unb  bei  1 ©rab 
§i^e  bunfelgelb  — nießt  braun  — gebaefen.  Sie  ©rüße  läßt  man 
etwa«  bicflicß  einfoeßen  unb  gibt  ftc,  wenn  ber  Suchen  aufgetragen 
Werben  fofl,  über  bie  Äpfel. 

Slnmerf.  Sa«  9tu8einanberbrücfen  be«  Seige«  gebt  am  teidjtcften  mit  einem 
flacßen  ßöljernen  ßöffet,  ben  man  jumeilen  in  wteßl  tunft,  boeß  ..barf  nur 
wenig  SDleßl  baju  genommen  tuerben.  Slucß  fann  man  ftatt  Äpfel  ab* 
gezogene  Bwetfcßen  auf  ben  Stucßen  legen  unb  jolcße  mit  Bader  unb  Bimmet 
beftreuen. 

101.  §pfcItorte  oßnc  ©utterteig  mit  «Kanbelguß  (ja  em» 
pfcßlcu).  Kt.  6.  18 — 20  feine  mürbe  Äpfel  üon  mittlerer  ©röße; 
jum  Süßen  berfelben  gut  gewafeßene  Sorintßeit,  Bader,  Bimmet, 
©uccabe  unb  etwa«  Butter;  jum  ®uß  6 frifeße  (Sier,  125  ®r.  ge» 
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riebene  HRanbeln  unb  1 25  ©r.  geriebenen  Surfet,  V*  Xf>eelöffel  9Wu8* 
fatblöte. 

Sie  91pfel  werben  gefcf)ätt,  bie  ßerngefjäufe  herauSgeboßrt,  mit 
Sorintfjen,  Suder,  S<wmet,  ©uccabe  unb  einem  ©tüddjen  frifefjer 
SButter  gefüllt  unb  in  einer  gugerießteten  gorm  ober  Pfanne  aufrecht 
neben  einanber  gefteDt.  Sann  werben  (Sibotter,  Surfer,  SDtanbeln  unb 
SJluSfatblüte  1U  ©tunbe  ftarf  gerührt,  mit  bem  ju  feftem  Schaum  ge= 
fcfjtagenen  Giroeiß  burt^gemifefjt,  über  bie  SÜpfel  »erteilt  unb  1 bis 
llU  ©tunbe  gebarfen. 

Slnmerf.  Stau  gebe  biefen  Ihicßen  womöglich  warm;  mad)t  man  benfelben 

am  nor^ergetjenben  Sage,  fo  fann  man  tfjn  */<  ©tunbe  »or  bem  ÖSebraud; 

in  ben  Dfen  (teilen. 

102.  ^tpfelfuiljett  für  einen  gauiilientifrf|.  9ir.  7.  Sum  Seig 
625  ©r.  guteä  2J?e^t,  250  ®r.  Sutter,  2 ©ßlöffel  Suder,  1 @i, 

1 Dbertaffe  fatteS  SBaffer,  im  übrigen  faure  Stpfel,  125  ®r.  Surfer, 

2 ©ßlöffel  SlniSfamen  ober  2 Stjeelöffet  Siwmet. 

S3on  erfteren  Seilen  mache  man  einen  Seig,  roDe  ißn  gu  einem 
Unter»  unb  einem  etwas  Heineren  überblatt  aus,  fchneibe  gefcßälte  in 
4 Seile  gefcEjnittene  Stpfel  in  ©Reiben,  lege  fie  bid  aufs  Unterblatt, 
ftreue  Suder  mit  Siwmet  ober  SlniSfamen  barauf,  beberfe  fie  mit  bem 
überblatt  unb  fd^lage  ben  überfteßenben  Seig  beS  Unterblattes  als 
Staub  barüber,  mache  in  ben  Suchen  2 Ginfdjnitte  unb  bade  ißn  bei 
1 ©rab  fpifje  bunfeigelb. 

103.  Sßoljlfeiler  äpfelfutfjen.  9tr.  8.  625  ®r.  gutes  SDtehl, 
reiflich  V*  Dbertaffe  gutes  auSgegtüljteS  SRüböl,  ebenfo»iel  gefrfimol* 
jene  Söutter,  2 Gßtöffel  Surfer,  1 ©i  unb  1 große  übertaffe  lalteS 
ffiaffer. 

fpietoon  mache  man  einen  Seig,  »erarbeite  ihn  tüchtig  nach  Str.  1 
unb  rolle  ihn  aus  gu  einem  über»  unb  Unterblatt.  Stuf  erftereS  bringe 
man  eine  bide  Sage  twn  feinen  Sipfelfdjeiben,  Welche  wenig  ©äure 
haben,  ftreue  etwas  Surfer  unb  Siwmet  barüber  unb  »erfahre  übrigens 
nach  »orhergehenber  83orfd)rift. 

104.  Sorte  »on  frifdjen  Su>etfdjen  (feljr  gut),  fpiergu  ein 
Seig  nad)  9tr.  8,  ferner:  gute  reife  Swetfcßen,  geriebener  Surfer  unb 
Simrnet,  geftoßener  Swiebad. 

Sie  Swetfchen  fefce  man  in  einem  bleiernen  ©ieb  fo  lange  in 
langfam  focßenbeS  SBaffer,  bis  bie  f»aut  mit  einem  SDteffer  leicht  ab* 
gegogen  werben  tann  (läßt  man  fie  gu  weich  werben,  fo  wirb  baS  2Ib= 
gießen  erfchwert).  Stacßbem  nun  bie  fpaut  entfernt  tft,  fchneibe  man 
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bie  ©teilte  heraus  unb  lege  bie  gwetfcßen  in  eine  ©cßale.  ®ann  tuirb 
ber  £eig  gemalt.  Serfetbe  fann,  offne  ißn  bor  bem  StuSroHen  rußen 
ju  taffen,  fogleid)  in  einer  jugericßteten  Springform  auseinander 
gcbröcft  werben.  ßu  biefem  gtoecf  lege  man  ifjn  ftüdroeife  in  bie  (form 
unb  brüde  ißn  mit  ber  flauen,  mit  SJießl  beftäubten  fpanb  gleichmäßig, 
jebocß  feitwärtS  bicfer,  auSeinanber,  fo,  baß  ein  jtoei  ffinger  breiter 
9tanb  bon  gleichmäßiger  £)öße  entfteht,  toobei  jebe  burcßfidjtige  ©teile 
mit  Xeig  ju  oerbicßten  ift.  3)en  auffteßenben  Stanb  lege  man  mit  jtoei 
Ringern  in  fpifce  Boden  unb  biege  biefe  fcßräglaufenb  nach  einer 
Dichtung  hin-  danach  beftreue  man  ben  Xeig  reichlich  mit  geftoßenem 
3 wiebad,  breße  jebe  Bwetfcße,  eben  jugebrüdt,  in  geriebenem  Bit  der 
unb  lege  fie,  am  SRanbe  anfangenb,  ganj  hießt  unb  freisförmig  bis 
jut  SDtitte  hin,  ftreue  etwas  Bimntet  barüber  unb  laffe  ben  buchen  bei 
1 (Srab  §ifce  (fieße  9lr.  1)  \lU  ©tunbe  bunfelgelb  baden. 

3Jer  aus  ben  Bmetfdjen  gelaufene  ©aft  toerbe  auf  einem  ©uppen* 
teßer  mit  etwas  Buder  auf  einer  heißen  glatte  ein  wenig  eingebidt, 
unb  erft,  wenn  ber  Stießen  jur  £afel  gebraut  wirb,  über  bie  Bwetfdjen 
oerteilt. 

9t  unter!.  Ser  bemerfte  Seig  ift  jit  einer  großen  Sorte  hinreicbeitb.  S)urdj 
bal  llmbreben  ber  gwetfdfcn  in  Buder  erhalten  biefe  bie  gmmnfdjte  Süße. 
SSamt  ift  biefer  Jtucßen  am  rootjlfdjmecfenbftcn,  jeboch  fann  berfelbe  einige 
Sage  borher  gebacfen  unb  Dor  bem  ©ebraud)  V*  ©tunbe  in  einen  beißen 
Ofen  gefcpt  werben.  3"  3«ten,  wo  bie  gwetfcben  fehlen,  fann  ber  suchen 
nach  bem  ©aden  mit  9Jtu3  oon  gwetfcheu  ohne  Schale  beftridjen  unb  bann 
V*  Staube  in  ben  €fen  gefteHt  werben. 

105.  Jorte  oon  getrodnctcn  Bwetfcßcn  (empfehlenswert). 

SDtan  nehme  ben  Xeig  %c.  8 unb  tege  nach  'Jfr.  74  ein  (Sitter  über 
baS  Obft,  ober  man  oerfahre  nach  oorhergehenber  Eingabe;  ferner 
gehören  baju  1 fßfunb  Satßarinenpflaumen  ober  gute  Btoetfcßen, 
Vs  jftafeße  SEBeißweiu,  200  (Sr.  Buder,  125  (Sr.  Korinthen,  1 Bitrone 
unb  geftoßener  Bwie&ad. 

®ie  Pflaumen  werben  in  heißem  SBaffer  abgewafeßen,  Bwetfchen 
abgebrüht  (ftelje  Kompotts),  unb  in  wenig  Söaffer  fo  lange  langfam 
gefoeßt,  bis  ftdj  bie  ©teine  ßerauSbrüden  taffen.  ®ann  werben  folcße 
entfernt,  bie  fßftaumen  mit  ber  ©rüße,  SEBein,  Buder,  ©aft  unb  ©cßale 
einer  Bitrone  in  einem  irbenen  ütöpfeßen,  feft  jugebedt,  tangfam  weieß 
getoeßt;  1U  ©tunbe  borßer  gibt  man  bie  reingewafeßenen  Sorintßen 
ßinju  unb  läßt  bie  ©ruße  gut  einfoeßen.  SSöttig  fatt  geworben, 
ftreieße  man  baS  9Jhi3  auf  ben  mit  Bwiebad  beftreuten  Seig,  maeße  ein 
(Sitter  barüber  unb  taffe  ben  Stießen  bei  1 (Srab  tpige  1 — llU  ©tunbe 
bunfelgelb  baden. 
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106.  ShuJjeti  Don  Hefenteig  auf  einer  glatte  mit  frifäjen 
Swetfdjen,  and)  mit  Ityfeln  ober  anbern  beliebigen  grüßten. 
1 fßfunb  marmgeftettteS  3Äet|I,  200  ®r.  gefcbmoljene  unb  abgeflärte 
©utter,  retd^IicO  Vs  ßiter  lauwarme  Mild),  ftarf  30  ©r.  frifebe  4pefe 
(fie^e  9tr.  1),  2 @ier,  1 gehäufter  Gjjlöffel  Suder,  ferner  frifebe 
3wetf(ben,  unb  jum  Überftreuen  be$  DbfteS  Suder,  3immet  unb 
©utter. 

Man  gibt  baS  Mehl  in  eine  «Schale,  in  bereu  SOiitte  ©utter,  3uder, 
Gier,  Mild),  etwas  Salj  unb  in  bie  Milch  jerrübrte  $efe,  macht  folcbeS 
ju  einem  loderen  Seige,  melden  man  langfam  aufgeben  läfjt,  roßt  ihn 
bunn  aus  unb  legt  ihn  auf  eine  gut  abgericbene  unb  beftric^ene  eiferne 
glatte;  bann  beftreic^t  man  itjn  mit  gefcbmoljener  ©utter,  ftreut  Surfer 
unb  3»mmet  barüber,  läßt  recht  reife,  gut  abgepufcte  unb  auägefteinte 
3wetfd)en  in  einem  £opfe  mit  etwas  ©utter  warm  werben,  legt  fie 
bidjt  aneinanber  barauf  (bie  3wet|djen  aufgebogen,  bie  inwenbige 
Seite  nach  oben),  Keine  Stüde  ©utter  unb  Simmet  barüber,  fteflt  ben 
Sueben  fo  lange  an  einen  warmen  Crt,  bi«  er  gut  aufgegangert  ift, 
unb  barft  ihn  febneü  gar,  weil  fonft  ber  Xeig  auStrodnen  Würbe. 

Stach  ©elieben  lanri  man  einen  ®ufj  nach  Str.  12  barüber  machen, 
ehe  ber  Suchen  ganj  gar  ift,  unb  if)n  bann  öoöenbs  gar  baden. 

SDaS  Grwärmen  beä  DbfteS  macht  ben  Suchen  bebcutenb  beffer. 

107.  Söalbbcet*  ober  ^eibclbeerfu^eu  Don  Hefenteig  auf 
einer  glatte.  ®er  Xeig  werbe,  wie  eS  beliebt,  nach  oorbergebenber 
ober  nadjfolgenber  Eingabe  gemalt;  ferner  geflogener  3toiebad, 
^eibelbeeren,  garin  ober  geriebener  Snder  unb  3‘wmet. 

S)er  Üeig  wirb  auf  einer  gut  gereinigten  unb  betriebenen  fßlatte 
bünn  auSgeroIIt,  mit  einem  etwas  aufftetjenben  Stanbe  Derfeben  unb, 
wenn  er  gut  aufgegangen  ift,  mit  3wiebad  beftreut.  Sann  werben 
bie  oorber  in  einem  Ofen  erwärmten  tpeibelbeeren  bid  auf  ben  Xeig 
gelegt,  mit  reicblitb  garin  (©uberjuder)  unb  Sintmet  beftreut.  Sanacb 
wirb  ber  Sueben  jum  Slufgeben  notb  ein  wenig  bingefteüt  unb  bei 
ftarfer  §i|e  nicht  ju  lange  gebaden , weil  anbernfaHS  bie  SBalbbeeren 
ju  toiel  Saft  abgeben  unb  ber  Stanb  beS  Suchend  auStrorfnen  würbe. 

21u<b  lann,  beöor  ber  Sueben  oößig  gar  geworben,  ein  ©ufj  nach 
Str.  12  barüber  gemacht  Werben. 

108.  ftyfeftndjen  Hefenteig  auf  einet  glatte.  1 ©funb 
Mehl,  2 Gier,  30  ®r.  fpefe,  ungefähr  125  ®r.  ©utter,  2 Gfjlöffel 
Surfer,  eine  grobe  Saffe  Mild)  unb  1 Xbeelöffel  Salj. 

®aS  Mehl  wirb  in  einen  Stapf  getban,  Gier  unb  Surfer,  itacb= 
bem  fie  nebft  Salj  mit  ber  Mild)  jerllopft  ftitb , in  ber  SJtitte  hinein* 
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gegoffen,  mit  bem  Keffer  geröhrt  unb  juleßt.bie  mit  Kilch  unb  etwas 
3ucfer  aufgelöste  $efe  hinpgefügt.  Ser  leig  wirb  auf  eine  gut  oor* 
gerichtete  glatte  gelegt,  mit  ber  flauen  §anb  gleichmäßig  bönn  aus* 
einanber  gebriicft  unb  jum  Slufgehen  ßingeftellt.  llnterbeS  werben 
faurc  Äpfel  gefchält,  je  nach  ber  ©röße  in  4 ober  8 Seile  gefchnitten, 
mit  etwas  ©utter  auf  bem  geuer  erwärmt,  ganj  nahe  pfammen  auf 
ben  gut  aufgegangenen  Suchen  gelegt  unb  mit  3ucfer  unb  8immet 
beftreut.  Sann  mache  man  einen  ®uß  baruber  Don  einer  jiemlich 
großen  Saffe  faurer  ©ahne,  2 (Siern  unb  Quder  unb  ftelle  ben  Suchen 
in  einen  heißen  Ofen.  Ser  ®uß  üermeljrt  bie  Duantität  unb  macht 
ben  Suchen  recht  faftig,  hoch  ift  berfelbe  auch  ohne  ®uß  fe^r  gut,  barf 
aber  nicht  im  Dfen  auStrocfnen. 

Serfelbe  Seig  paßt  auch  pm  Saffeefuchen,  boch  muß  ber  Suchen 
nach  bem  Slufgehen  mit  Siofenwaffer  angefeuchtet,  mit  reichlich  ge* 
fdjmoljener  ©utter  beftrichen  unb  mit  grobgeftoßenem  3nrfer  unb 
3immet  beftreut  werben. 

109.  Sraubenfnchen  (fcljr  fein).  (Kitgeteilt  aus  bem  ©aft* 
hofe  p ben  brei  Kohren  in  älugSburg.)  2J?an  nehme  1 ©funb  Kehl, 
375  ®r.  ©utter,  1 Öbertaffe  ooQ  gncfer,  geftoßenen  3»ntmet  je  nach 
©clieben,  ©alj  unb  5 ©gelb  unb  fnete  eS  feßr  rafch  pfammen. 

Qnbeffcn  beftreiche  man  ein  ©lech  mit  ©utter,  rolle  ben  Seig  aus, 
lege  ihn  hinein  unb  beftreue  bcnfelben  mit  feingeftoßencn  Kanbeln; 
bann  werben  12  ©weiß  p feftem  ©cßnee  gefcßlagen,  mit  l‘/i  ©funb 
geftoßenem  3n<fer  unb  3 ©funb  abgeppfteit  Weißen  Sraubeu  unter* 
mengt,  baS  ©lech  gefällt  unb  geholfen. 

Siefe  Kaffe  gibt  2 mittlere  Suchen;  bei  geringerem  ©ebarf  alfo 
nach  ©erhältniS  weniger  p nehmen. 

110.  Hamburger  Suchen.  1070  ©r.  feines  Kehl,  1 ©funb 
Sorinthen,  250  ®r.  ©utter,  9 ©er,  170  ®r.  ßucfer,  70  ©r.  fiein* 
gefchnittener  Zitronat,  abgeriebene  ©(tjale  einer  Zitrone  unb  70  ®r. 
in  Kilch  aufgclöfte  £>efe. 

Sie  ©utter  reibt  man  fchäumig,  rührt  abwechfelnb  gucfer  unb  ©er 
hinp,  bann  nach  unb  nach  baS  übrige,  gibt  bie  Kaffe  in  ein:  gut 
auSgeftridjene  ©pringform,  beftreut  ben  Suchen  mit  einem  ©emeitgfel 
uon  gehabten  Kanbeln,  3ucfer  unb  3immet,  unb  läßt  ihn,  wenn  er 
aufgegangen  ift,  bei  parier  Kittelhifce  bunfclgelb  baden. 

111.  Kannhtintcr  Suchen.  330  ®r.  feines  Kehl,  250  ®r. 
gefdjmoljenc  ©utter,  20  ©er,  in  warmem  SBaffer  erwärmt,  2 ©ßlüffel 
3ucfer,  abgeriebene  ©cfjale  einer  3ürone,  50  ®r.  in  Kilch  aufgclöfte 
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£>efe  unb  etwa«  ©alj.  55ie  Suttet  wirb  l/*  ©tunbe  lang  ju  fcfiäuntiger 
(Sahne  gerührt,  bann  bie  ©er,  eins  nach  bem  anbern,  abwechfetnb 
mit  einem  Siöffel  SOieEjI  unter  ftetem  Ütüfjren  hinjugegeben,  barauf  mit 
§efe,  3ucfcr  unb  ©ewürj  noch  eine  SBeile  gefd^Iageit  unb  in  bie  bor» 
her  gut  jugeridjtete  gorm  gegeben.  3Ran  fann  nach  belieben  bie  gornt 
mit  falben  SJtanbeln  auslegen. 

112.  SBcfifälifther  Satter»,  Sajfte»  ober  BucferFuchen.  fflr.  1. 

Bum  Xeig:  2 $funb  feinfteS,  erwärmtes  unb  bann  burd?  ein  Siech* 
ftcb  gerührtes  3D?e^t,  375  ®r.  gute,  böHig  auSgewafchene  öutter, 
70—80  ®r.  frifche  auSgemäfferte  $efe,  70  ©r.  Meingefc^nittene 
©uccabe,  2 Heine  X^eelüffel  ©alj,  2 ©ier,  ft.  */i  fiiter  warme,  nicht 
heiße  SWilcf).  Sluf  ben  buchen:  330  ®r.  gröblich  geftoßener  3ucfer, 
125  ©r.  Sutter,  70  @r.  gröblich  geflogene  SKanbeln,  2 ©r.  feiner 
Bimmet;  junt  Sefprengen  beS  gebacfenen  ®uchenS  ll%  Xaffe  Stofeu* 
waffer,  ober,  wenn  man  biefen  ©efdjmacf  nicht  angenehm  finben 
möchte,  ebenfobiel  weißen  SBein  ober  Bucfertoaffer. 

3)aS  Steffi  wirb  in  einer  erwärmten  Sacfmulbe  mit  ber  in  ©tue!» 
chen  jerpflücften  Sutter  bermifcht,  in  ber  ÜJfitte  eine  Sertiefung  ge» 
macht,  bie  einige  Stinuten  borher  in  etwas  SJtilch  unb  Bucfer  aufgelöfte 
|>efe  nebft  ©iern,  ©alj,  ©ewürj  unb  SWildj  hineingegeben,  mit  einem 
breiten  SDteffer  bon  allen  ©eiten  baS  Stef)l  nach  ber  SJtitte  hingejogen, 
rafch  untereinanber  gefchlagen  unb  wenig  berarbeitet,  was  bei  biefer 
ffiorfchrift  eine  |>auptbebingung  ift.  35er  fo  entftanbene  weiche  leig 
wirb  nun  mit  ber  flachen,  mit  wenig  9D?ef)I  beftäubten  £>anb  auf  einet 
etwas  erwärmten  Säcferplatte  einen  falben  ginger  bief  auSgebreitet, 
ein  erwärmtes  laffentuch  barüber  gebeeft  unb  an  einem  mäßig  warmen 
Orte  fo  lange  — etwa  1 — 1 V*  ©tunbe  — jum  Slufgelfen  hingefteflt, 
bis  ber  35eig  gehörig  gehoben  ift.  SRachbem  bieS  gefeßehen,  beftreut 
man  ihn  mit  einem  ©emengfel  oon  Buffer,  SDtanbeln  unb  Bimmet, 
legt  bie  in  ©tücfdjen  jerpflücfte  Sutter  fteüenweife  barüber  hin  unb 
baeft  ben  buchen  bei  guter  §ifce  etwa  15 — 20  Stinuten.  3)erfetbe 
barf  nur  bunfelgelb,  nicht  bräunlich  warben,  noch  weniger  im  Ofen 
auStrocfnen,  fonbern  muß  inwenbig  weich  bleiben.  Seim  heraus* 
nehmen  befprengt  man  ihn  auf  ber  ^Statte  mit  SHofenwaffer,  SBein 
ober  Bucferwaffer. 

Sorftehenbe  SIngabe  füllt  eine  ber  größten  Säcferplatten ; man 
fann  bie  SIngabe  felbftrebenb  bis  auf  ein  fßfunb  äRefjl  befchränfeu. 
Slnmerf.  ©anj  frifdj  ftnb  bie  Suttcrfudhen  am  beften.  Um  fie  aufjufrifdjen, 

was  recht  gut  geht,  fe^e  man  fie  üor  bem  ©ebraud}  einige  SRinuten  in 

einen  recht  heißen  Ofen.  Sie  werben  gewöhnlich  in  jwei  ginger  breite 

unb  breimal  fo  lange  ©tfideßen  geschnitten. 
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113.  9forberne:er  Sutterfudjen.  9fr.  2.  3um  $«0  2 fßfunb 
feinet  burdjgcfiebte«  unb  erwärmte«  2Ref)t,  ft.  Vs  Siter  »arme  2Ril<h, 
250  ©r.  frifdje  abgeflärte  Sutter,  250  ®r.  getoafcfjene  unb  erwärmte 
Sorintßen,  80  ®r.  frifcfje  gewäfferte  §efe,  2 Heine  Teelöffel  ©alj, 
auch  nach  Selieben  etwa«  2Jfu«fatblüte  ober  fonftige«  ©eWitrj;  auf  ben 
Suchen  250  ®r.  gröblich  geftoßencr  $uder,  4 ©r.  3immet  unb  noch 
etwa«  gcfdjmoljene  Sutter. 

Dian  mad)t  non  bem  bemerften  Dicljl  mit  Diilch,  ©alj  unb  ftarf 
30  ©r.  in  etwa«  Dlildj  unb  3uder  aufgelöfter  §efe  einen  feinen  $eig, 
welchen  man  wä^renb  be«  Slufge^en«  jweimal  burdjarbeitet.  ®aitn 
gibt  man  bie  tangfam  gef c^m offene  unb  nont  Sobenfafc  abgeflärte 
Sutter,  nod)  50  ®r.  aufgelöfte  |>efe  unb  Sorinthen  baju,  arbeitet  ben 
Xeig  hiermit  nur  eben  burdj,  roßt  ihn  wie  im  Sorhcrgeljenben  au«, 
beftreidjt  ben  Suchen  mit  Sutter,  ftreut  3uder  unb  gimrnet  barauf 
unb  badt  ihn  in  einem  feigen  Ofen  10  Diinuten. 

114.  Sutterfudfen.  9fr.  3.  8um  $eig  2 Sfunb  feine«,  burdj* 
gefiebte«  Dtehl,  375  ©r.  gute  auSgewafdjene  Sutter,  250  ®r.  ge= 
wafdfjene  unb  erwärmte  Sorinthen,  abgericbene  Schale  einer  3itrone 
ober  in  $uder  eingelegte,  Heingehadte  Slpfelfinenfchale  (fieljc  Slbfchnitt 
A.  9fr.  83),  70  ©r.  burcfjgefiebter  3uder,  70  ©r.  frifcfje  gewäfferte 
$efe,  2 Sier,  2 Teelöffel  ©alj,  s/s  Siter  warme  Diilch;  auf  ben 
Suchen  250  ®r.  recht  gröblich  geftoßener  3uder,  125  ©r.  Sutter, 
2 ®r.  feinen  girnmet,  nach  Selieben  70  ©r.  gröblich  geftoßene  Dian* 
beln;  jurn  Sefprengen  be«  Suchen«  Vs  £affe  Dofemoaffer.  ®er  Xeig 
wirb  nach  oor^erge^enber  Angabe  gemacht  unb  gebaden. 

115.  $c3gl.  9fr.  4 (autf)  fef>r  gut).  3SfanbDiehl,  130  ®r. 
,'pefe,  7 ©ier,  1 Sitrone,  2 Sfanb  Sutter,  2 Obertaffen  geftoßener 
3uder,  reichlich  V*  Siter  SJfild),  250  ©r.  Siofinen. 

Dian  mac^e  in  ber  Diitte  be«  9M)I«  eine  Sertiefung,  gebe  Suder, 
©ier,  SRofiiten,  bie  abgeriebene  ©cfjale  ber  3^°^  unb  bie  in  ber 
Diilch  aufgelöfte  |>efe  hinein,  füge  nach  nnb  nach  bie  gefdjmoljene 
Sutter  htnju  unb  fchlage  ben  Xeig  recht  tüchtig.  $ann  beftreidje  man 
eine  große  Suchenplatte  mit  2Sach«  ober  Sutter,  breite  ben  leig  einen 
guten  ginger  bid  barauf  au«,  befefcc  ißn  bicht  mit  in  ©tüdchen  ge= 
ppcfter  Sutter  unb  ftreue  recht  reichlich  grobgeftoßenen  $uder  unb 
3immet  barüber.  9fachbem  ber  Suchen  aufgegangen  ift,  bade  man 
ißn  rafdj  gar. 

?tnmerf.  Dian  fann  biefe  Angabe  bi«  §u  einem  2>ritteil  eerfleinern.  fjn 

Ermangelung  ber  ©er  fönnen  biefe  bei  ben  ©utterfuchen  ohne  bejonbetn 

9lad)teil  entbehrt  Werben. 

laoibi«,  ftodjimd).  31 
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116.  9tr.  5.  Sunt  leig  750  ©r.  erwärmtes  HJiebl,  250  ®r. 
gewafcbene  unb  wo  möglich  eben  auSgefteinte  IRofinen,  125  @r.  ^at£> 
©utter  halb  gutes  ©djmalj,  jufammen  langfam  geftbmoljen,  50  ©r. 
frift^e  £>efe,  fn.  V*  ßiter  warme  üJfclcb  unb,  Wenn  man  fie  gerabe  bot, 
2 ©ßlöffet  bicfe  faure  Sabne;  3 um  ©eftreidjen  beS  ßucßenS  70  ©r. 
gefcbmoljene  ©utter  unb  jum  ilberftceuen  125  ©r.  Suder  unb  etwas 
Simmet. 

2)er  leig  werbe  natb  ©utterfucßen  9ir.  4 gemacht,  auSgcrolIt, 
nacbbem  er  gut  aufgegangen,  betrieben , beftreut  unb  f ebnen  gebaefen. 

117.  Sutterfudjen  twu  Semmel»  ober  feinem  Sßeißbrotteig. 
9ir.  6.  3n  Öätlen,  wo  bie  Seit  jurn  ©ereiten  eines  ©uttcrfucbenS 
fparfam  jugemeffen  ift,  fann  naebftebenbe  ©orfebrift  bienen: 

1250  ©r.  beim  ©öder  befteüter  ©rötdjenteig,  250  ©r.  abgeflärte, 
noch  etwas  warme  ©utter,  3 ©ßlöffel  bureßgefiebtet  Suder,  2 er- 
wärmte ©ier,  2 21jeelüffel  ÜDfuSfatblüte  unb  250  ®r.  Sioftnen  ober 
ßorintben,  welche  in  warmem  SBaffer  gewafeben  werben. 

S5ieS  alles  wirb  mit  bem  leig  »ermifdjt,  ber  jeboeb  möglicbft  wenig 
»erarbeitet  werben  barf.  SEBenn  berfetbe  auf  ber  ©latte  gut  auf* 
gegangen  ift,  fo  beftreue  man  ibn  wie  in  ben  oorbergebenben  ©or* 
febriften  mit  einer  Stiftung  ton  gröblich  geftoßenem  Suder  unb 
Simmet,  lege  auch  125  ®r.  in  Stüdcben  gerpfliicfte  ©utter  barüber 
bin  unb  bade  ben  ßueßen  fcbnell  'gar.  ®aS  ©efprengett  nach  bem 
©aden  mit  SRofenwaffer  ober  SSein  ift  auch  hier  ju  empfehlen. 

118.  *21merifanifibcr  ßudjen.  (Origittalrejept  bon  einem  StuS* 
wanberer.)  9Jtan  rübrt  9JiaiSmcl)l  mit  guter  SJiiltb,  etwas  ©alj  unb 
einigen  Siern  ju  einem  nicht  ju  fteifen  Xeige,  »erarbeitet  ibn  gut  unb 
tbut  ibn  21'*  cm  boeb  in  eine  mit  ©utter  betriebene  ©cbiiffel,  begießt 
ibn  oben  mit  jerlajfener  ©utter  unb  fteHt  ibn  1 — 1 V*  ©tunbe  lang 
in  einen  beißen  ©adofen.  ®er  ßueßen  wirb  warm,  wie  er  aus  bem 
Ofen  fommt,  gegeffen  unb  jwar  jum  ßaffee  ober  Ibee,  jum  2>effert, 
ober  als  SJteßlfpeife  mit  ßompott. 

119.  Säcbftfiber  Spedfucben.  Sunt  Xeig  375  ®r.  2Rebl,  125 
©r.  gefdjmoljcne  ©utter,  fn.  V*  Siter  lauwarme  3J?il<b,  ft.  30  ®r. 
Suder,  20—30  ©r.  ^pefe,  2 Sibotter,  V*  X^eelöffcl  ©alj;  jum  Über- 
ftreuen  125  @r.  geräucherter,  tleinwürfclig  gefeßnittener  ©ped,  ßümmel 
unb  Suder. 

9Jian  manche  ben  leig  wie  beim  SBidelfudjen,  ©r.  138,  laffe  ihn 
gut  aufgeben,  brüde  ihn  in  eine  flache  ßueßenpfattne,  forme  einen  9tanb 
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unb  taffe  ifjn  nochmat#  aufgehen.  $ann  beftreue  man  ihn  mit  ©perf, 
Summet  unb  Surfer  unb  batfe  ign  bei  guter  £>ifce  etma  aU  ©tunbe. 

120.  ©retner  Stöben.  Sum  leig  3 ©funbgute#  burdjgefiebte# 
3Jteht,  1 ©funb  au#gewafd)ene  ©utter,  1 ©funb  gewafchene  Stofinen, 
welche  mo  möglich  au#gefteint  unb  bann  warm  geftettt  werben,  250  ®r. 
burdjgefiebter  Surfer,  3i*  Stter  warme  Siildj,  100  ®r.  $efe,  3 If)ee= 
löffet  ©atj,  ©ewürj  nach  ©efaflen.  Sum  beliebigen  Süllen,  wobei  bie 
Stofinen  wegbteiben,  375  ®r.  gewafdjene  unb  erwärmte  Sorinthen, 
125  ®r.  Surfer,  70  ®r.  tanggefcfjnittene  SJtanbetn,  ft.  30  ©r.  ©uccabe. 

SJtan  mache  ben  Seig,  tooju  alte  ©eftanbteite  oortjer  erwärmt  fein 
müffen,  ganj  nach  SBicfetfucfjen,  Str.  138,  taffe  ifjn  tangfam  etwa  l1/* 
©tunbe  aufgetjen  unb  rotte  ihn  2 Singer  bicf  ju  einem  langen,  frfjmatcn 
Streifen  au#,  brücfe  biefen  mit  bem  Stottfjotj  in  ber  Siitte  ber  Sänge 
nad)  ein,  bamit  an  ben  ©eiten  ber  Seig  bicfer  werbe,  fülle,  wenn  e#  be= 
liebt,  biefe  ©teile  mit  Sorinthen,  ©uccabe  unb  SDtanbeln  unb  fdjlage 
bann  bie  beiben  ©eiten  fo  aufeinanbcr,  bag  feine  öorftet)t.  3)ann  bringe 
man  ben  Stöben  in  Sonn  eine#  halben  ÜDtonbe#  auf  eine  ©latte,  bie 
Stücffeite  nac^  äugen,  worin  einige  ©infdjnitte  gemacht  werben,  taffe 
ihn  gehörig  aufgehen,  beftreidje  ihn  mit  Si  unb  badfe  ihn  bei  nicht 
ftarfer  SJtitfethihe  eine  reifliche  ©tunbe. 

121.  Sdjlcftfdjcr  Sriinfcfuthcn.  füerju  ein  ©utterfuchenteig 
ohne  Stofinen  unb  Sorinthen  bon  750  ©r.  SOteht.  Sum  Überftreuen 
250  ©r.  geriebener  Surfer,  250  ®r.  feine#  SWeht,  250  ®r.  ge* 
fdjmotjene  unb  abgeflärte  ©utter,  70  ®r.  gröblich  geflogene  ÜJtanbetn, 
8 ©r.  Simmet. 

$ie#  äße#  wirb  mit  ber  |>anb  tofe  burchgemengt,  fo  bag  ei  fteine 
Srümetn  werben.  $ann  wirb  ber  Seig,  naegbem  er  gut  aufgegangen, 
auf  einer  ©tatte  bünn  au#geroßt,  mit  ©utter  beftridjen  unb  mit  obigem 
©emengfet  beftreut,  mit  einer  Seber  noch  etwa?  jurürfbehattene  ge* 
fchmotjene  ©utter  barüber  gefprengt  unb  ber  Suchen  fdjneß  gebarfen. 

122.  ©ater  fdjlcftfdjer  Ääfefudjen.  ©in  2eig  wie  im  ©ortjer* 
gegeuben.  Sum  Überftreidien  wirb  ein  ©uppentefler  gute,  abgelaufene 
®irfe*  ober  Säfemitch  mit  junger  ©ahne  fein,  aber  nicht  ju  bünn  ge* 
rührt,  1 öbertaffc  gefdjmoljene  ©utter,  Surfer  unb  Siwwet  nach  ©e« 
fchmad,  2 6ier  unb  250  ®r.  gut  gewafdjene  Sorinthen  burdjgemifcht. 

HJtan  roßt  ben  leig  auf  einer  ©tatte  bünn  au#,  tagt  ihn  aufgehen, 
ftreicht  bie  etwa#  erwärmte  Säfemaffe  barauf  unb  barft  ihn  fdjneß  wie 
©utterfuchen. 

9tnmert.  Siefer  Suchen  ift,  wenn  er  nicht  im  Ofen  auSgetrotfnet,  fonbern 
»eich  gebarfen  unb  frifd)  gegeffen  wirb,  bon  fehr  angenehmem  ©efchmarf. 

31* 
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123.  Sdjlefifch«  Stoße«.  SJtan  macht  «on  1750  ©r.  SJtehl, 
mit  ft.  1la  Siter  lauwarmer  SJtilch,  8 Gibottern,  70  ®r.  ^>efe  unb  50 
®r.  Salj  einen  £eig,  ben  man  im  SBarmen  aufgehen  läßt,  arbeitet 
bann  ft.  lla  Siter  abgeflärte  ©utter,  250  ®r.  auSgefteinte  Stofinen, 

200  ©r.  3uder,  125  ®r.  gröblich  geftoßene  SJtanbeln,  nocfj  ft.  30  @r. 
4pefc  unb  abgeriebene  Sittonenft^ale  burd)  ben  Seig  unb  läßt  ifjn  noch* 
mal#  aufgehen.  SJann  formt  man  it)n  ju  einem  langen  ©rot,  macht 
mit  bem  SJteffer  auf  ber  Oberfläche  ber  Sänge  nach  jwei  jadige  Streifen, 
ftreicht  reichlich  gefchmoljene  ©utter  baröber,  bacft  ißn  bei  1 ©rab 
|>ij}e  1la  bis  SU  Stunbe  ober  fchicft  ihn  jum  ©äcfer  in  ben  Ofen. 

124.  Stanmburger  Stoße«,  gum^eig  5/s  Siter  warme  SJtilch, 

1 ©funb  ©utter,  250  ®r.  Stofinen,  250  ©r.  Iforinthen,  80  ®r.  liefe, 

125  ©r.  burcßgefiebter  Batfrr,  2 ©r.  SJtuSfatblüte  unb  fo  oiel  SJtehl, 
als  man  ju  einem  loderen  leige  bebarf,  ber  nicht  an  ben  gingem 
Hebt.  3um  ©eftreichen  etwas  gefchmoljene  ©utter;  jum  Übcrftreuen 
125  ®r.  SJtanbeln,  15  ©r.  bittere  eingefdjloffen,  3uder  unb  3immet. 

$aS  SJtchl  mirb  burchgefiebt,  fotcßeS  mit  ber  ©utter  an  einen 
marmen  Ort  gefteßt;  Äorintfjen  unb  Stofiiten  werben,  nadjbem  fie  gut 
gewafchen,  im  Ofen  erwärmt. 

£>at  man  bie  warme  SJtilch  in  bie  SJtittc  bcS  SJtefßeS  unb  bann  bie  , 
mit  etwas  ©ranntwein  angerührte  liefe  baju  gethan,  fo  wirb  baS 
übrige  mit  ber  ©utter  burdigearbeitet,  Stofinen  unb  Korinthen  fonmten 
julefct  hittju.  3ft  ber  Seig  nun  gemacht,  fo  legt  man  ihn  jum  Stuf* 
gehen  an  einen  warmen,  jugfreien  Ort,  formt  ihn  bann  ju  einem 
langen  ©rot,  macht  ©infchnitte  hinein,  beftreicfit  ben  Stoßen  mit  gc= 
fchmoljener  ©utter  unb  ftreut  bie  gröblich  geftoßenen  SJtanbeln  barübcr. 
SBcnn  berfelbe  aus  bem  Ofen  fommt,  wirb  er  nochmals  mit  ©utter 
bcftrichcn,  mit  ßutfer  unb  3iwmct  beftreut. 

125.  £aßefchc  SBerfe  (ein  Stöttonalgebäcf).  lVs  Siter  warme 
SJtilch,  1250  ®r.  ©utter,  2 ©funb  gewafchenc  unb  auSgefteinte  Sto= 
finen,  1 ißfunb  gereinigte  Korinthen,  1 ©funb  burchgefiebter  ßuder, 

125  ©r.  gewäfferte  trodne  liefe,  125  ®r.  fiiße,  halb  fo  oiel  bittere, 
gröblich  geftoßene  SJtanbeln,  70  ©r.  3itronat,  3iwmet  unb  SJtuSfatblüte, 
oon  jebem  leite  2 ®r.,  2 abgeriebene  Simonen,  5 ©ibotter,  etwas 
Salj  unb  3 SJtefjen  gutes  SJtehl. 

SJtan  fteßt  baS  SJtehl  warm,  bie  liefe  mit  1 Jaffe  SJtilch,  1 Süffel 
3uder  unb  1 Söffet  Stum  an  einen  nicht  ju  warmen  Ort,  unb  be* 
fprengt  bie  Stofine«  mit  Stum.  Stacßbem  man  ben  Xeig  nach  borljer* 
gehenber  Angabe  gemacht  hat  formt  man  ihn  ju  2 ©Jeden  — läng» 
liehe  ©rote  — , läßt  fie  langfam  unb  gut  aufgehen,  legt  fie  auf  ein 
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©lecß,  weites  mit  einem  beftricßenen  Rapier  oerfeßen  ift,  läßt  fte  gut 
auSbacfen,  beftreießt  fie  foglcid)  beim  |>erauSgießcn  mit  Öutter  unb 
beftreut  fie  mit  3ucfer  unb  3innnet. 

126.  Jgmflorenfudjcn.  lVs  Site'r  ÜJtilcß,  2 fßfunb  auSge* 
roafeßene  ©utter,  1 fßfunb  nuägefteinte  Stofinen,  melcße  naeßbem  mit 
Stunt  befprengt  merbeit,  1 ißfuttb  gereinigte  ibrintßen,  100 — 130  ©r. 
troefne  |>efe,  70  ©r.  füße,  15  ©r.  bittere  geßaefte  SJtanbeln,  70  ©r. 
flcingefcßnittener  .gitronat,  abgeriebene  ©cßale  einer  gitrone,  2 ©r. 
ülluSfatblüte,  6 ©ibotier,  V*  ©ßlöffel  ©alg  unb  fo  Diel  SJteßl,  baß  ber 
Seig,  welcher  ftarf  gcfcßlagett  mirb,  ficb  gut  gießen  läßt. 

SJtit  gurücfbeßaltener  ©utter  unb  füßen  SJtanbeln  beftreitbe  unb 
beftreue  man  eine  große  ober  gtoei  Heinere  gornten,  gebe  ben  Xetg  ßin* 
ein  unb  ftelle  ißn  an  einen  mannen  Ort.  gft  berfelbe  reeßt  gut  auf* 
gegangen,  fo  läßt  man  ißn  in  einem  nießt  gar  gu  ftarf  geßeigten  Ofen 
baefen,  beftreießt  ben  $ucßen  fogleicß  mit  ©utter  unb  ftreut  guefet  unb 
gimmet  barüber  ßin. 

127.  Sioll*  ober  Stßttccfenfutßcn.  1160  ®r.  feines  bureß» 
gefiebteS  SDteßl,  8 ©ier,  oou  4 baS  SBeiße  gurütfgelajfen,  80  ©r. 
troefne  ober  5 Gßliiffcl  gut  gemäfferte  biefe  mit  ÜJtilcß  unb  guefer  auf* 
gclöfte  liefe,  250 — 375  ®r.  garinguefer  ober  3J?eli§,  1 fßfunb  gute 
auSgeroafcßene  ©utter,  250  ©r.  ffiorintßen,  250  ©r.  auSgefteinte 
Stofinen,  fn.  V*  Siter  laumarme  SJtileß. 

21HeS  bieS  muß  öorab  an  einem  mannen  Orte  gehörig  bureßge* 
märmt  fein.  ®aim  merben  bie  ©ier  gerflopft,  bie  SJtilcß  mirb  mit  ber 
liefe  gu  ben  Siern  gegoffen  unb  bie  |>älfte  beS  ÜJteßleS  bamit  angerflbrt. 
SiefeS  läßt  man  V»  ©tunbe  aufgeßen,  rüßrt  nacßßer  fo  Diel  SJteßl 
bagu,  baß  man  ben  Seig  rollen  fann,  arbeitet  bie  ©utter  bureß,  ge* 
braueßt  Oon  bem  übrigen  SDteßl  gum  Unterftreuen  unb  rollt  ben  Seig 
bünn  auS.  Sann  feßneibet  man  ißn  mit  einem  ©aefräbeßen  in  ftarf 
gmei  ginger  breite  Streifen,  ftreut  guefer,  Äorintßen,  Stofinen,  gimmet, 
aueß  naeß  ©elieben  SJtanbeln,  ber  Sänge  naeß  fein  gefeßnitten,  barüber 
ßin,  roßt  bie  ©treifen  in  gorm  eines  ©eßneefenßaufeS  auf  unb  feßt 
fie  in  eine  gugerießtete  Sortenpfanne  nießt  gu  naße  aneinanbes,  bamit 
fie  Staunt  gum  Slufgeßen  ßaben.  ©inb  größere  Stöücßen  babei,  fo 
fommen  biefe  in  bie  SJtitte.  SJtan  läßt  fie  gut  aufgeßen  unb  baeft  fie 
bei  1 ©r.  |)iße  *U  bis  1 ©tunbe. 

SBäre  man  genötigt,  ben  lihußen  gu  einem  guoerläffigen  ©äefer  in 
ben  Ofen  gu  feßiefen,  fo  erfunbige  man  fiiß  genau,  mann  ber  ®ucßen 
in  ben  Ofen  fomrnt,  unb  laffe  ißn,  gut  gugebccft,  in  ber  ©atfftube 
aufgeßen. 
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128.  Slberfefber  Strenge!  (fe^r  ju  empfehlen).  2 $funb 
SJtehf,  375  ®r.  ©utter,  250  ®r.  Surfer,  5 Gier,  8 ©r.  guter  ge* 
ftojjener  Simmet,  lU  Siter  fDtifdj,  375  ©r.  $orintf)en  ober  2 Xa[feit 
©efee  unb  70  ©r.  frifdte  fpefe. 

Sie  $äffte  be#  9Jlef)f#  rührt  man  mit  ber  warmen  SJtifdi,  bcn 
Giern  unb  ber  §efe  an,  läßt  e#  aufgef)en  unb  nimmt  bann  125  ®r. 
Surfer  unb  fo  oiel  ÜJtc^I  baju,  bafj  ber  Xeig  üerarbeitet  werben  fann ; 
bie  ©utter  gibt  man  nad)  unb  nad)  baju,  fowie  auch  ba#  übrige  Sftehl. 
Sann  wirb  ber  leig  nicfjt  ju  bünn  auägcroflt,  ber  übrige  Surfer  nebft 
Sintmet  unb  fforinttjen  übergeftreut  ober  mit  ©etee  beftridjeit,  »or= 
fidjtig  aufgerottt  unb  ju  einem  offenen  Stande  (hafbntonbförmig)  ge* 
formt.  Siefer  wirb  bann  auf  eine  fßfatte  gelegt,  wenn  er  gut  aufge* 
gangen  ift,  mit  ©utter  beftridjen  unb  3i*  ©tunbe  bei  1 ©rab  £>ifjc 
gebarfen. 

8tnmert.  SBünft^t  man  beim  Sadett  biefe#  Stengel#  jugleich  ein  jioeite^ 
@ebäd  p Ijaben,  io  tann  man  Bor  bem  ÜlufroUcn  bcd  leiget  bcn  oiertcn 
Seil  beweiben  jgtrüdbehalten,  2 gehäufte  (Sfjlöffel  Sudci  burcharbcitcn  unb 
baoon  SDtanbeltränje  foimen  unb  baden,  wie  biefe  beim  fleinen  ©adroert 
9tr.  222  bcidjrieben  finb.  Ss5  mürben  baju  70  dir.  SKanbcln  nötig  fein. 

129.  Sitfer  Studien.  2 fßfunb  burdjgefiebte#  erwärmte#  2Jtef)f, 
375  ®r.  ©utter,  250  ®r.  Stofinen,  ge  Waffen  unb  au#gefteint,  125  ©r. 
burdjgefiebter  Surfer,  4 Gier,  5/s  Citer  lauwarme  SDiild),  50  ©r. 
£>efe,  reidjlid)  lU  Sfjeelöffet  9Jtu#fatbfüte. 

Sic  au#gewafd)cne  unb  erwärmte  ©utter  wirb  ju  ©ahne  gerieben, 
bann  werben  nach  unb  nad>  Gier,  Surfer,  ©ewür$,  fowie  auch  ab* 
wed)fetnb  ÜDtild)  unb  SDlehl,  bie  in  etwa#  äJtitd>  unb  Surfer  aufgelöfte 
£»efe  uttb  jufefct  bie  Stofinen  hinpgeruhrt.  Sanadf  Wirb  ber  Seig  ftart 
gefd)fagen,  unb  nadibem  er  in  ber  jugeridjteten  gorm  gut  aufgegangen, 
mit  gefdjmoljener  ©utter  beftridjin,  mit  gröblich  geflogenem  Surfer 
unb  Siutmet  beftreut  unb  bei  guter  $ijje  S 4 bi#  1 ©tunbe  gebarfen. 

130.  fKobonfurfjcn  (©djnctfeu*,  gorut»  ober  9tapffud}en). 
9fr.  1.  1 fßfunb  feinfte#  EJteljt,  welche#  ber  Stlümpercben  wegen  burrf) 
einen  Surdjfd)Iag  getrieben  werbe,  375  ©r.  abgettärte  unb  wieber 
falt  geworbene  ©utter,  250  ©r.  burdjgefiebter  Surfer,  15  Gier,  ab* 
geriebene  @rf)ale  einer  S*trone,  ein  ©türfdjen  feingefd)ttittene  ©uccabe 
unb  ftarf  30  ©r.  frifdje  gewäfferte,  mit  ÜDtild)  jerrü^rte  |>efe  unb  */s 
Sheclöffef  ©atj. 

Stadjbem  bie  genannten  Seife  gehörig  burcfjwärmt,  auch  im  SBintcr 
bie  Gier  in  warmem  SBaffer  erwärmt  worben  unb  bie  £>efe  mit  etwa# 
Warmer  fDlifd)  unb  1 Xfjeeföffel  Surfer  aufgeföft,  reibe  man  bie  ©utter 
ju  Schaum,  rühre  aßgemad)  Surfer,  ©afj  unb  Sitronenfdjafe  htngu, 
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fowie  aucf)  abwedbfelnb  1 ©fjlöffel  1 ganje»  © unb  fahre 

bamit  fort,  bi»  aÜeS  öerrübrt  ift,  wo  aläbann  bie  $efe  burc^gemifc^t 
wirb.  S)ann  ft^tage  man  ben  Seig  mit  bcr  runben  ©eite  be»  9tü^r* 
töffel»  fo  lange,  bis  berfelbe  überall  Slafen  wirft,  taffe  ibn  in  ber  ju= 
gericfjteten  gorm  Iangfam  etwa  lVs  ©tunbe  jugebecft  an  einem  jug= 
freien  Orte  aufgeben  unb  bacfe  ben  buchen  bei  guter  äJtittelbi&e 
1 ©tunbe. 

'Jlnmcrf.  9Jtan  lann  bei  bkfer  unb  ben  näd)ftfotgenben  3iorfd)riften  na<b 

(Gefallen  ben  guder  weglaffen  unb  geriebenen  guder  jum  Sueben  geben. 

131.  sJJobonfurf)en.  ftir.  2.  1 ©funb  feinfte»,  burebgefiebte» 
SERe^t,  375  ®r.  abgeflärte  ©utter,  125  ©r.  etwa»  gröblich  geftofjene 
©ianbeln,  125  ©r.  burcfjgeficbter  guder,  9 frifdje  ©er,  Vs  Siter 
frift^e,  erwärmte  SDiiltf),  abgeriebene  ©djale  einer  3itrone,  V*  J^ec* 
löffel  ÜJtu^fatblüte  ober  ein  ©tüd  feingefcfjnittene  ©uccabe,  Vs  $bee= 
töffet  ©alj  unb  ft.  30  ©r.  frifcbe  £>efe.  — $ie  ©utter  wirb  ju  ©d^aum 
gerieben,  bann  gibt  man  unter  ftetem  SRütjren  nach  unb  nach  bie  ©er 
ijinju,  bann  SJianbeln,  SJtilcf),  ©ewürj,  Qüdn  unb  aufgelöfte  .'pefe, 
rfifjrt  julefct  löffelweife  ba»  SJtebl  burtf),  unb  läßt  bie  SDtaffe  in  einer 
mit  ©utter  beftricbenen  unb  mit  ©übermüdet  ober  3wiebad  beftreuten 
gorm  nach  9t r.  1 aufgeben  unb  baden. 

132.  'Jtobonfudjen.  9?r.  3.  1 ©funb  9JteljI,  250  ©r.  ab= 
geflärte  ©utter,  125  ©r.  ©ultanrofinen  ober  Äorintljen,  gut  gewafifjen, 
100  ©r.  3uder,  5 frifefje  ©er,  lU  Siter  erwärmte  SOtild),  V*  ibee* 
töffet  SJiuSfatblüte,  etwa»  auf  3uder  abgeriebene  $itronenfcf)aIe, 
V»  Xßeetöffet  ©alj  unb  ft.  30  ®r.  friftße  tpefe. 

35ie  ©eftanbteite  werben  n ad)  üorbergebenber  9tr.  jufammengefefct 
unb  weiter  nach  9tr.  1 »erfahren. 

133.  fRobonfudjen.  9tr.  4.  750  ©r.  burdbgefiebte»  SDtebl, 
250  ®r.  abgettärte  ©utter,  125  ©r.  burcbgefiebter  3uder,  5 frifcbe 
©er,  ftar!  */*  Siter  warme  SDtitcb,  50  ©r.  $efe,  1 Sbeetöffd  9Jtu»tat= 
btüte  ober  .Qitronenfdjale  unb  1 jb2e^ffcl  ©alj. 

SDtan  richte  ficb  übrigen»  ganj  nach  bem  ©orbergebenbex 

134.  SHoboufudben.  9lr.  5,  ober  feine:  puffert.  750  ®r. 
SDtebl,  250  ©r.  gemäkene  Utofinen,  womöglich  au»gefteint,  70  ©r. 
©utter,  70  ®r.  ©chmalj,  2 Sßlöffel  3uder,  4 ganje  ©er,  ft.  Vs  Siter 
warme  Üftilcb,  50  ©r.  £>efe,  1 Xtjeelöffel  ©alj,  1 X^edoffel  90tu»faP 
blüte  ober  ßintmet  ober  in  $ucfer  eingelegte  gebadte  Stp  felfinenf c^ate 
(A.  9?r.  84). 
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25er  £eig  »erbe  naeß  oorßergeßenber  Stngabe  bereitet  unb 
gebaden. 

Stnmerf,  9Kan  fann  ben  Xeig  atS  puffert  audj  in  einer  Sucßenofannc  bei 
fcßroacßem  geucr  auf  bem  Ofen  baden,  er  muß  bann  bis  jum  Umroenbeu 
jugebedt  werben  unb  barf  raäßrenb  be#  ©aden#  lein  3U8  baju  tommen; 
ba#  ©aden  im  Dfen  ift  jebocß  oorjujicßen. 

135.  $ßecfu<ßen.  3«”*  2eig  1 ißfunb  burcßgefiebte#  unb  er= 
tnärmte#  SJteßt,  200  ®r.  au#geWaf<ßene  ©utter,  1 große  Dbertaffe 
bide  ©aßnc,  2 ©ier,  2 gehäufte  ©ßlüffet  burdßgefiebter  3uder,  ft.  30  ©r. 
in  etwa#  SJiitcß  unb  ßuder  aufgelöfte  £>efe,  1 Xßeetöffel  ÜJiu#fatblüte 
ober  etwa#  3tfronen=  ober  geßadte  Slpfetfinenfößale  (fieße  A.  Sir.  84) 
unb  V*  Xßeelöffel  ©atj.  Stuf  ben  Shußen  tommt  70  ©r.  ©utter, 
3immet  unb  130  ©r.  gröblich  geftoßener  3«der. 

SDian  erwärme  bie  ©utter  unb  reibe  fie  ju  ©aßne,  rüßre  ©ier, 
©at§,  ©aßne,  3uder,  ©eroürj,  fpefe  unb  ba#  SDleßt  töffetweife  ßinju, 
fcßtage  ben  Steig,  rotte  ißn  auf  einer  ©tatte  einen  ginger  bid  au#, 
taffe  ißn  langfam  aufgeßen,  beftreidje  ißn  mit  ©utter,  ftreue  3«der 
unb  3immet  barüber  unb  bade  ißn  in  einem  ßeißen  Ofen  wäßrenb 
15  üüinuten  ßocßgetb. 

SJian  fann  ben  Xeig  audß  mit  250  ®r.  Sorintßen  ober  au#geftein* 
ten  Stofinen  oermengen. 

136.  Slorintßenfilaif.  Sir.  1.  1375  ©r.  SJießt,  375—500  ®r. 
Sorintßen,  gut  gewafeßen,  250  ®r.  abgeflärte  ©utter,  ft.  V*  Siter 
lauwarme  Süitdß,  70  ©r.  fpefe,  1 Dbertaffe  3uder,  2 ©ier,  3Jiu#fat» 
blüte  ober  3'nttnet  unb  etwa#  ©atj. 

25ie#  alte#  wirb  1 ©tunbe  oor  bem  Stnrüßren  an  einen  warmen 
Ort  geftettt.  25ann  rüßrt  man  ÜDiilcß,  Sier  unb  bie  Hälfte  ber  ,§efe 
mit  ber  |>ätfte  be#  Stießt#  an,  läßt  e#  aufgeßen  unb  madßt  foteße#  mit 
bem  übrigen  jum  Steig,  weteßen  man  mit  ber  runben  ©eite  eine# 
Söffet#  fo  lange  ftarf  feßtägt,  bi#  er  ©tafen  Wirft,  darauf  läßt  man 
benfetben  in  einer  au#geftricßcnen  gornt  1 — l1/*  ©tunbe  aufgeßen, 
beftreießt  ißn  mit  oerbünntem  ©i  unb  läßt  ben  ffueßen  bei  ftarfer  Stiittel= 
ßifce 3/* — 1 ©tunbe  baden. 

137.  $e#gtci<ßcn.  Sir.  2.  2 ©funb  Stießt,  250  ©r.  Sorintßen, 
100 — 130  @r.  3»dei',  ebenfoüiet  Suttet,  50  ©r.  frifeße  Jpefe,  ftarl 
1li  Siter  Sfiitcß,  1 Sßeetöffet  ©atj,  naeß  ©efatten  autß  etwa#  ©ewürj. 
SBeiter  naeß  oorßergeßenber  Stummer. 

138.  SBidelfmßtn.  3wnt  $eig  625  ©r.  feine#  Stießt,  375  ®r. 
auägewafcßene  ©utter,  naeß  ©etieben  80 — 160  ®r.  3udcr,  3 ©ier, 
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50  ®r.  |)efe,  fn.  V*  ßiter  lauwarme  SJtildj,  1 X^eeloffet  ©alj ; auf 
ben  Seig:  250  ®r.  Korintfjen,  125  ©r.  guder,  30  ®r.  fleingefdjnit* 
tene  Succabe  ober  ©omeranjenfdjale  ober  in  3uder  eingelegte  Slpfel» 
finenfdjale  (A.  Sir.  84)  unb  8 ®r.  3immet. 

Sladjbem  alle  benannten  Seile  gut  erwärmt,  bie  liefe  in  etwas 
SRilcfj  uitb  3ucfer  aufgelöft,  legt  man  bie  weicfjgeworbene  ©utter  in 
bie  SDiitte  beS  SJtcljlS,  rüßrt  3uder,  ©icr,  liefe,  ©alj  unb  SJtildj  unter 
einanber,  gießt  es  Ijinju  unb  mad)t  erft  mit  bem  SJieffer,  bann  mit  ber 
|ianb  einen  Seig,  ben  man  gut  fdjlägt  unb  aufgeljen  läßt.  Sanacfj 
rollt  man  ißn  ju  einem  langen  15  cm  breiten  Streifen,  beftreut  iljn 
mit  Korintljen,  welche  Dörfer  gewafdjen  unb  im  Öfen  erwärmt  finb, 
3ucfer,  ©omeranjenfdjale  unb  3intmet,  rollt  iljn  ber  ©reite  nadj  lofe 
auf,  legt  baS  ©nbe  ber  Stolle  in  bie  SJtitte  einer  5orm  unb  fo  runb 
ßerum,  bis  ber  ©treifen  jum  Kudjen  geformt  ift,  jebodj  muß  bie  Stolle 
fo  gelegt  werben,  baß  etwas  Staum  junt  Slufgeljen  bajwifdjen  bleibt. 
SDfan  läßt  itjn  an  einem  warmen  Orte  gut  aufgcljen  unb  bacft  iljn 
jwifdjen  1 unb  2 ©rab  |>ifee  1 — l1/*  ©tunbe. 

139.  ©ewölfnlidjer  puffert  ober  Sovfffcdjeu.  ßu  2 ©funb 
gutem  SOieljl  125  ®r.  ©utter,  bocfj  fann  man  auefj  jur  |iälfte  ©djweine* 
fdjntalj  unb  gutes,  auSgeglüfjteS  Stüböt  nehmen,  ferner  125  ®r.  Sto* 
finen  ober  in  ©tüddjen  gefdjnittene  gute  getrodnete  ©irnen,  1 — 2 (Sier, 
ftarf  “'s  ßiter  warme  — nidjt  fjeiße  — SRildj,  fn.  30  ®r.  frifdje 
Jpefe,  2—3  nidjt  ganj  weiefj  gefocfjte,  falt  geworbene  unb  geriebene 
Kartoffeln,  1 Sfjeeliiffel  ©alj  unb  nadj  ©efallen  etwas  SJtuSfatblüte. 

Sie  ©ier  werben  fleitt  gefdjlagen,  liefe,  Kartoffeln,  ©alj  unb 
SDiildj  baju  gerührt  unb  tjiermit  baS  übrige  oermengt.  Sann  wirb 
ber  Seig  ftarf  gefdjlagen,  in  einer  mit  ©djmalj  ober  öl  beftridjenen 
tiefen  fßfanne  jugebedt  jum  langfamen  Slufgeljen  Ijingeftellt;  wenn 
baS  nadj  etwa  1 Vs  bis  2 ©tunben  erfolgt  ift,  auf  bem  Öfen  jugebccft 
ganj  langfam  gebaden.  Siadjbem  ber  Kudjen  oben  troden  geworben, 
wirb  er  umgewenbet  unb  oollenbs  gar  gebaden. 

SInmerf.  5DRöcfjte  man  gerabe  feine  gefügten  Kartoffeln  oorrdtig  baben, 
toeldje  jebodj  ben  puffert  milbcr  unb  loderet  macfjen , jo  toürbe  auf  ftarf 
V*  Siter  SDtitdj  geredjnet  werben  muffen.  Ser  Seig  wirb  baburdi  oerbeffert, 
baß  man  iljn  am  Dortjergeljenben  Sage  anrütjrt  unb  bis  jum  Stufgeljen  in 
ben  Keller  ftcllt. 
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8.  Sacfwetf. 


n.  ftleines  Bacftoerf. 

©or  berufet.  Um  baS  Heine  ©acfwerf  ofeite  Sröcfelei  fcfenell  oon 
ber  ©latte  ju  löfen,  beftreicfee  man  biefe,  nacfebem  fie  gut  abgerieben 
unb  erroärmt  worben,  mit  einem  Stüdefeen  SSacfeS.  Sollte  baS  ©e= 
batfene  auS  ©erfefeen  auf  ber  glatte  falt  unb  alfo  feft  geworben  fein, 
fo  bebarf  e$  jum  Slbnefemen  beSfelbcn  nur  beö  SBarmmadjenS  ber 
glatte. 

140.  SJiarfdjallStörtdjen.  ^Blätterteig,  2 ©weife,  125  Ohr.  $ucfer, 
100  ®r.  geriebene  SJtanbeln. 

SDtan  roßt  ben  ©tätterteig  einen  Strofefealm  bid  au$,  f tiefet  mit 
einem  Keinen  SBaffcrglafe  ©oben  auS  unb  legt  öon  fofgenber  SJtifcfeung 
etwas  barauf,  weltfeeS  man  mit  einem  £feeelöffel  ein  wenig  auSeinanber 
ftreiefet.  ,'pierju  baö  ju  fteifem  Scfeaum  gefcfelagene  ©weife,  3uder 
unb  SBtanbeln.  Siefe  Xörtdjen  werben  bei  1 ©rab  .'pifce  gelb  gebaefen 
unb  frifefe  gegeffen. 

141.  grutfettörttfeen.  SJtürbeteig,  ©,  beliebige  frifefee  grfiefete 
ober  Konfitüren,  3uder  unb  ghrnnet. 

®er  jeig  wirb  ganj  fein  auSgerolIt,  bann  werben  mit  einem  grofeen 
SSafferglafe  ©oben  baoon  auSgeftocfeen,  aus  ber  §älfte  berfefben,  um 
Stänber  ju  formen,  Heinere  ©oben  gemaefet,  bie  erften  ruttb  feerunt, 
nur  niefet  bie  Seiten,  mit  © Leftritfeen,  bie  fRinge  als  Siänber  barauf 
gelegt.  ®antt  belegt  man  fie  mit  beliebigen  grüefeten,  — auSgefteinte 
Kirfcfeen,  Trauben,  autfe  unreife  Stacfeclbeeren  fönnen  baju  genommen 
werben,  lejjtere  aber  muffen  borfecr  eben  abgelocfet  unb  wieber  erfaltct 
fein,  — gibt  naefe  ber  Srt  ber  grüefete  beit  nötigen  3uder  unb  3iwmct 
barüber  unb  baeft  fie  fcfenell  gar.  Stimmt  man  fefer  faftige  grüefete, 
als  gofeanniSbeeren  ober  Himbeeren,  fo  ftreue  man  etwas  3wie&acf 
auf  ben  ©oben,  ©ei  Slnwenbung  eingemaefeter  grüdfete  ober  ©elee 
werben  bie  Eörtcfeen  ungefüllt  gebaefen  unb  bann  beftriefeen.  Sludfe 
fann  ber  Seig  mit  einem  SluSftecfeer  oon  ber  ©röße  einer  Untertajfe 
auSgeftocfeen,  jur  Hälfte  mit  grüefeten  »erfefeen  unb  folcfee  mit  ber 
anbereu  Hälfte  bebetft  werben,  feierbei  wirb  ber  Staub  angebrüdft. 

142.  ©effißte  grudfettörtefeen  in  flehten  gorrnen  jn  badfen. 
SJtürbeteig,  Cuitten=  unb  SlpfelmuS,  3itronenfaft  unb  Scfeale,  SRanbeln, 
3uder,  ©aniHe  unb  ©weife. 

®er  SDtürbeteig  wirb  bünn  auSgeroüt  unb  werben  bann  Heine 
gormen  bamit  auSgelegt.  ©orfeer  aber  feat  man  Ouitten  mit  ber 
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Schale  recht  weid)  gefodEjt,  ebenfoniel  faute  Äpfel  gebraten.  Son 
beiben  entfernt  ntan  baS  gnwenbige  ober  Kcritgehäufe  nebft  ©chale, 
rührt  Sutfcr,  3itronenfaft  unb  Schale  burc^  unb  füllt  hiermit  bie  gor* 
men.  UnterbeS  hat  man  ©weiß  ju  ©(bäum  fchlagcn  laffen,  fcßlägt 
3ucfer  unb  etwas  Saniüe  burcf),  ftreidjt  bieS  über  bie  Xörtchen,  be* 
ftreut  fie  mit  gröblich  geftoßenen  füianbeln,  bic  mit  3ucfer  öermifc^t 
finb,  unb  bacft  fie  bei  ziemlich  ftarfer  Hifee. 

143.  (Souncirtd  mit  Konfitüren  gefüllt.  (Sin  ©lätter*  ober 
SJlürbcteig,  Konfitüren,  Hagebutten  ober  Kirfchen. 

Hicrjtt  wirb  ber  jcig  gaitj  bünn  auSgcroKt,  mit  einem  Porten* 
räbcficn  in  nieretfige,  16  cm  große  ©tücfe  gefdjnitten,  biefe  inwen* 
big  in  üierecfiger  gorm  ganj  bünn  mit  Konfitüren  beftridjen,  alle 
oier  ©pifcen  in  ber  SDtitte  äufammengelegt,  ein  wenig  angebrücft  unb 
mit  oerbünntent  ©gelb,  welches  mit  Qudex  Bermifdjt  ift,  beftricßen, 
bocfi  barf  nichts  bal)in  fommen,  wo  ber  £eig  abgefdmitten  ift,  weil  er 
fonft  nicht  aufgehen  würbe.  ÜJtan  bacft  fie  bei  1 ©rab  Hifce  unb  legt 
eine  eingemachte  Hagebutte  ober  Kirfcfje  als  ©iegel  oben  barauf. 

144.  (EouocrtS  mit  fDianbeln  gefüllt.  GouoertS  naih  oorher* 
geljenber  Ängabe ; ferner:  200  ©r.  Bucfer,  125  ®r.  geriebene  SDtan* 
beln,  4 ©botter,  2 (Eiweiß,  1 Bittone. 

SRachbent  bie  (SouBertS  gefdjnittten  ftttb,  beftreidjt  man  fie  jiemlidj 
bicf  mit  folgenber  ÜRifchung:  ®ie  SRanbeln,  worunter  einige  bittere 
finb,  (Sibotter,  ©cßale  uno  ©aft  einer  halben  Bittone  unb  Bader 
werben  eine  SBeile  gerührt,  jWei  ju  ©chaum  gefchlagene  ©weiß  burth* 
gemifiht,  übrigens  wirb  wie  in  Boriger  Kummer  Berfahren. 

145.  ©ißweijer  gefüllte  Kröpfli.  Bum  $eig:  250  ©r.  ÜRehl, 
200  ®r.  öutter,  50  ®r.  Budcr,  3 (Eßlöffel  franjöfifdjcr  ©ranntwein, 

1 (Eßlöffel  SSaffer,  jum  güücn  eingemachte  grüdjte  ober  ©elee. 

9?achbem  ber  jeig  auSgeroüt,  werben  mit  einem  großen  SSaffcrglafc 
©oben  baoon  auSgeftochen,  biefe  mit  eingemachten  grüßten  ober  ©elee 
gefüllt,  einmal  jufammengefchlagen,  mit  © beftridfien  uttb  fchneU  im 
Öfen  gebacfen. 

146.  Äpfel  in  2Jliirbeteig  (feßr  ju  empfehlen).  Seliebiger 
2eig,  mürbe  Äpfel,  Straf  ober  Slum,  eingema<f)te  ^Johannisbeeren  ober 
gohanniSbeer*®elee,  am  angenehmften  ift  SJreimuS  (fiefje  eingemachte 
grüdjte  T.  Sir.  45)  unb  einige  SDtafroncn  ober  SIRanbeln,  Korinthen, 
Bucfer,  Bjnimet  unb  Bitronenfcßale ; ferner : Bader,  © unb  SJianbeln. 

®ie  Äpfel  werben  gefefjält,  auSgebohrt,  abcnbS  ober  einige  ©tunben 
Borfjer  mit  Straf  begoffen,  mit  Bucfer  unb  Biwmet  beftreut.  5Jiacf)bem 
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ber  leig  bünit  auSgeroßt  unb  in  biercßig  paffenbe  (Stüde  geräbert, 
»erben  bie  $pfel  mit  bem  bemerften  Singemadften,  moju  man  ein 
paar  geflogene  Patronen  mifß)en  fann,  gefußt.  2lud)  fönnen  bie 
Sipfel  mit  feingefdjnittenen  Wanbein,  ge»afß|enen  Sorintljen,  Süßer 
unb  3itronenfcf)ate  gefußt  »erben.  Dann  »irb  jebeSmal  ein  Äpfel 
auf  ein  ©tüßdfen  Deig  gefegt,  bie  bier  ©pifjen  nadj  ber  Witte  Ijin  ju* 
fammengefdjlagen,  oben  in  gcfdjlagencS  Si,  bann  in  eine  Wifdjung 
bon  gröblidE)  geftofjenen  Wanbein  unb  Süßer  gebriicft  unb  bei  ftarfer 
Wittellupe  gebaßen. 

147.  Sefiißter  finden.  Blätter*  ober  Wiirbeteig,  Stoetfäfen* 
ober  Apfelmus,  Si,  Wanbein  unb  Süßer. 

Der  Deig  — man  fann  außj  Äbfaß  bon  Blätterteig  baju  ber* 
»enben  — »irb  bünn  auSgeroßt,  $»etfc!)en=  ober  gutes,  fteifeS  Äpfel* 
muS  tljeelöffelroeife  barauf  gelegt,  mit  auSgeroßtem  Deig  bebedt  unb 
mit  einem  Olafe  auSgeftodjen.  Wan  beftreicfjt  biefe  Studien  mit  (Si, 
beftreut  fte  mit  gefaßten  Wanbein  unb  Süßer  unb  badt  fie  bei  ftarfer 
£>ifee. 

148.  fiolatfdjen  uon  Blätterteigabfaß.  Blätterteig,  Si,  Wan* 
beln,  Süßer  unb  Simmet. 

Äbfaß  oon  Blätterteig  ftid^t  man  mit  einem  fteinen  SBeinglafe  aus, 
beftreißit  bie  Blätidjen  mit  Si,  brüßt  fie  in  grobgeftofjene  ober  ge* 
fcfjnittene  Wanbein,  bie  mit  Süßer  unb  Sinunet  bermifdjt  finb,  unb 
baßt  fie  bei  ftarfer  |>i$e  gelb. 

149.  9Wanbelfolatfd)cn.  170  0r.  »arm  gefteßte  Butter  »irb 
mit  1 Si  unb  2 Dottern  gerührt,  170  Sr.  Süßer  unb  15  Sr.  gefto* 
fjene  bittere  Wanbein,  fomie  auß)  naßjbem  250  Sr.  Weiß  burßj* 
gemifßjt,  fleine  $Iöfje  babon  auf  eine  mit  SSadjS  beftridjene  ißlaße  ge* 
fefet,  mit  einigen  gefcfntittenen  Wanbein  unb  Süßer  beftreut,  bei  2 Srab 
£>ifje  gebaßen. 

150.  gran$i>fifd)C  Solatfdjcn.  125  Sr.  Butter,  1 Si,  1 Si* 
botter  unb  70  Sr.  Süßer  gut  gerührt,  V*  Obertaffe  ffraitjbranntroein 
ober  {Rum  unb  200  Sr.  Wel)l  ^incingerüljrt.  .'pierbon  mit  bem  Süffel 
fleine  Möfje  auf  eine  mit  SBadjS  bcftricljene  BIQße  gefegt,  mit  gefto* 
{jenem  SdnbiS  beftreut  unb  bei  mäßiger  tpijje  gebaßen. 

151.  ^cfenfolfltfdjctt.  125  Sr.  auSgewafdjene  Butter,  5 Si* 
botter,  ft.  30  Sr.  Süßer,  Sßronenfdjale,  1 Daffe  biße  faurc  €>at)ne, 
fn.  30  Sr.  in  etroaS  Wildj  unb  Süßer  aufgelüfte  .fpefe  unb  370  Sr. 
feines  er»ärmteS  Weljl. 
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Sie  Butter  wirb  ju  ©aßne  gerieben,  ba«  übrige  nach  eittanber 
hinjugerübrt,  bann  feßt  man  baoon  walnußgroße  ff  löge  auf  eine 
betriebene  glatte,  läßt  fte  gut  aufgeben,  legt  auf  jebe  ffolatfcße  eine 
eingemachte  Hagebutte,  ffirfeße  ober  Stofine,  beftreid)t  fie  über  unb  über 
mit  gefdjlagettcm  ©weiß,  beftreut  fie  mit  grobgeftoßenem  3uder  unb 
badt  fie  bei  ftarfer  |>ifce  10  SJtinuten. 

152.  ÜJiailanber  Schnitten.  250  ®r.  SRebl,  125  ®t.  Butter, 
200  ©r.  3uder,  2 (Sßlöffel  bidc  faure  ©ahne  ober  2rtanjbranntwein 
unb  1 (§i. 

Sie«  wirb  jum  Seig  gemacht,  auSgeroKt,  in  folcße  <C>  ©tüde 
gefdinitten,  auch  nach  Belieben  mit  ©i  betrieben,  fdjneU  gebaden,  er= 
faltet,  ein  ©tüdeben  grudjtgelee  barauf  gelegt. 

153.  ©cßwei^cr  Scbofolabebrot.  3Ran  rübrt  ju  bem  fteifen 
©djaum  tjon  3 ©iern  200  ®r.  ,3uder,  70  ®r.  geftoßeue  SRanbeln 
unb  50  ©r.  geriebene  ©cbofolabe.  Sann  ftreiebt  man  biefe  SRaffe  auf 
Oblaten,  jerfdjneibet  fie  in  fdjtnale,  längliche  ©tüdeben  unb  baeft  fie 
bei  fdiwacber  |)iße. 

154.  Clnittenwnrftcben.  Duitten  werben  in  äBaffer  weich  gefoc^t, 
bureb  ein  ©ieb  gerieben  unb  fo  oiel  .Quder  al«  Ouittenmu«  genommen, 
bieö  auf  bem  geuer  fteif  abgeröftet,  mit  geriebenen  SRanbeln,  3dronat, 
Orangenfcbale,  ßimmet  unb  Steifen  gewürjt,  in  gut  gereinigte  ©djaf«* 
barme  gebrüdt  unb  nachher  ju  Keinen  SBürftchcn  abgeteilt. 

155.  Spceulaä  ober  ^heelctterdfen  au  ben  SBeibnarfjtSbaum. 
Sir.  1.  1 ißfunb  feine«,  burdjgefiebte«  SDiehl,  1 ^Sfunb  burchgefiebter 
3uder,  250  ®r.  auSgewafdjene  Butter,  3 ©er,  2 ©r.  Simmet,  ab= 
geriebene  ©djale  einer  Zitrone  unb  2 ©r.  pulberifirte«  .^irfcbhornfalä. 

Sie  Butter  wirb  in  ©tiiddjcn  jerpflüdt,  mit  bem  SRel)!  oerinifcht 
unb  mit  ben  benannten  Seilen  — mit  5lu«nal)me  be«  ^irfchhornfalje« 
— jum  Seig  gemacht,  welker  über  Stacht  ober  wenigften«  einige 
©tunben  jum  Stuben  unb  Srftarren  hingelegt  werben  muff;  e«  feßabet 
bemfelben  gar  nicht,  wenn  man  ihn  mehrere  Jage  torßer  macht  unb 
an  einem  falten  Orte  aufbewahrt.  Sann  brüdt  man  ben  Seig  au«= 
einanber,  ftreut  ba«  ^irfcfjfjornfalj  barüber  hin,  arbeitet  e«  moglichft 
fcbneU  burdj  unb  rollt  ben  Seig  ftarf  einen  SReffeuüden  bid  au«. 
Siacbbem  werben  au«  bemfelben  mit  beliebigen  Blechformen  Figuren 
auägeftodjen,  auf  einer  mit  SBacß«  beftricbenen  glatte  bei  mittelmäßiger 
$iße  gelb  gebaden. 

Tlnmerf.  3n  ©rmangelung  ber  formen  fann  nian  al«  StuSßilfe  öon  feinem 
ijjappenbedel  giauren  auSidjneiben,  fold)e  auf  ben  Seig  legen  unb  mit  bem 
SRefftr  ring«uml)er  ben  Seig  abfdjneiben. 
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156.  $e?gleid)cn.  9fr.  2.  375  ©r.  feine?  SReht,  200  ®r. 
burcßgefiebter  3ucfer,  125  ©r.  Sutler,  1 ©i,  1 ©ßlöffel  bicfe  faure 
Säurte  ober  Straf,  2 ©r.  3immet,  2 ©r.  £>irfcf)hornfalj. 

Sftacfj  üorljergehenber  Eingabe  gemalt,  geformt  unb  gcbacfen. 

157.  2)att}iger  Kaffeebrot  (SfikihnachtSgebatfcuc?).  1 ißfunb 
ÜJtehl,  250  ©r.  ßutfer,  beibe?  burchgefiebt,  125  ®r.  ©uttcr,  4 (Ster, 
2 ©r.  $trfcf)bornfalj. 

3>er  £eig  wirb  nach  öorfteljenber  Slnweifung  gemalt  unb  au?* 
gerollt,  mit  formen  auägeftotfjen  ober  giguren  barau?  geräbert  unb 
auf  einer  glatte  gelb  gebacfen. 

158.  geiue  9lniSj)lähe  (auri)  3ttnt,2Beiljna(ht?bnum  )iaffenb). 
375  ®r.  halb  feines  SDfe^l,  halb  ißuber,  375  ©r.  .Qucfcr,  beibe?  burdj= 
geftcbt,  12  frifdje  ©ier,  2 ©fjlüffel  auägefudjter  Slni?famen. 

2)a?  ©iweijj  toirb  ju  feftem  Schaum  gefdjlagen,  bie  ©ibotter 
werben  jerrfihrt  unb  langfam  gum  ©chaum  gegeben,  Wäßrenb  man 
ftarf  unb  ununterbrochen  fcfilägt;  bann  wirb  ber  $ucfer,  welcher  mit 
bem  SlniSfamen  oermifcht  worben,  löffelweife  hinjugefcßlagen,  fowie 
auch  nadjbem  auf  gleiche  SBeife  ba?  üKeljl.  ®iefe  SJfifchung  Wirb 
theelöffelweifc  auf  eine  mit  SBacfj?  beftrichene  glatte  gegeben  unb  bei 
2 ©rab  SJfittelhihe  gelb  gebacfen. 

Slnmerf.  $ieft  Sßläße  finb  feßr  gut,  wern  ba?  Gitüeife  recht  fcft  gefchlagen 
wirb,  weshalb  beim  2lufi<hlagen  ber  Sier  nicht  ba?  ©eringfte  oon  ben 
lottern  jum  Söcifjert  tominen  barf.  2)ie  $>älftc  ber  bemerften  Portion 
bringt  {cßon  eine  große  Slnsahl  8U  biefen  unb  allen  fotgenfcen  flößen  ift 
halb  {eines  Steßl,  halb  Ißuber  ober  Kartoffelmehl  befonbcrS  ju  empfehlen, 
boch  barf  beibe?  nicht  ungefiebt  gebraucht  werben,  wa?  jurn  (Geraten  be? 
SacfwertS  eine  ^auptbebingung  ift.  SSirb  bei  flößen  jebcr  Hrt  auf  ein 
fßfunb  3Kehl  julcßt  2 6>r.  pulöerifirtc?  ftirfcßbornialj  burchgemifcht,  fo 
werben  folthe  tocferer  unb  größer,  ohne  Nachteil  für  bie  ©efunbheit. 

159.  SniSplähc  auf  anbcre  9lrt  (bcSgleidjen).  250  ©r.  burdj= 
geftebter  gucfer,  250  ©r.  jur  Ipälfte  feine?  ÜJtefjl,  jur  $älfte  ißuber 
ober  Kartoffelmehl,  gleichfall?  burcfjgefiebt,  4 ganje  ©ier,  1 — 2 ©f^ 
löffel  au?gefuchter  SlniSfamen. 

$)er  gucfer  wirb  mit  ben  ganjen  ©iern  auf  bem  fperbe  mit  einem 
Keinen  ©djaumbefen  fo  lange  gefchlagen,  bi?  bie  SJfaffe  warm  unb  bicf= 
li<h  wirb,  fobann  öom  geuet  genommen  unb  bi?  jum  Slbfüfjlen  fortge^ 
fchlagen,  Wo  man  bann  SlniSfamen  unb  SJteßl  hinjurührt.  darauf 
wirb  bie  glatte  mit  SBach?  beftrichen,  bie  SJfaffe  theelöffclweife  barauf 
gelegt,  fogleich  in  eine  mittelmäßige  fpiße  geftettt  unb  gelb  gebacfen. 

Sluch  fann  man  bie  SDtaffe  auf  ber  glatte  auSeinanbcrftreichen,  unb 
wenn  fie  au?  bem  Ofen  fornmt,  in  fchrägmintetige  SSierecfe  fehneiben. 
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160.  ©utc  3«ifcr^Iä^en.  fflr.  1.  250  ©r.  ©über,  250  ®r. 
geflogener  ßucter,  beibeS  fein  burd;gefie6t,  4 frtfc^e  Sier,  abgeriebene 
©djale  einer  falben  $itrone. 

35ie  ©er  »erben  mit  $uder  unb  ©ewitrs  V*  ©tunbe  ftarf  gerührt, 
bann  wirb  baS  ju  fteifem  ©dfaum  gefdjlagene  SSeige  burdjgemifdjt  unb 
banatf)  ber  ©über  möglidjft  fdfnell  burdjgerül)rt.  35ieS  wirb  tbeelöffel» 
weife  auf  eine  mit  ©utter  beftridjenc  glatte  gegeben  unb  bei  SJiittelfyifje 
gelb  gebaden. 

161.  3utfcrplä^d)cn.  9ir.  2.  1 ©funb  feines  SOlcljl,  1 ©funb 
burdjgefiebter  3iuto,  5 ganje  Sier,  4 ©botter,  abgeriebene  Staate 
einer  3itrwie,  eine  SDicfferfpijje  feingeftogener  ®arbamom,  ebenfooiel 
3immet. 

Sier,  5uder  unb  ©ewürj  werben  Vs  ©tunbe  gerührt,  bann  baS 
9Jiel)t  fdjtteH  burdjgemifdjt  unb  naefj  bortjergeljenbet  Slngabe  gebaden. 

162.  grauffurter  ©lätje.  125  ©r.  feines  Sfteljt,  125  ®r.  ©über, 
mit  einanber  öcrmifdjt,  250  ©r.  3ucfer,  bieS  alles  burdjgefiebt,  4 Sier, 
Vs  geriebene  SDhiSfatnug,  1 SJtefferfpifee  feingeftogener  Äarbamom 
ober  etwas  helfen. 

5tad)bem  man  bie  ganjen  Sier  mit  bem  unb  ©ewflrj  V* 
©tunbe  ftarf  gerüfjrt  f»at,  wirb  baS  9Mjl  burdjgemifdjt,  bie  SJtaffe  tfjee* 
löffelweife  auf  eine  beftricOene  glatte  gebraut,  ein  ©tiiddjen  ©uccabe 
ober  ©omeranjenfdjale  barauf  gelegt  unb  nadj  höriger  9fr.  gebaden. 

163.  ©taubelplälje.  250  ©r.  feines  burdjgefiebteS  SJteljl,  250 
®r.  burdjgefiebter  ßuder,  70  ®r.  ©utter,  70  ©r.  geriebene  äJianbcln, 
4 Sier,  abgeriebene  ©djale  einer  falben  Barone. 

9J?an  reibt  bie  ©utter  ju  ©afjne,  rüfjrt,  inbem  man  nadj  unb  naefj 
Sier,  3udcr,  ©ewürj  unb  SDtanbeln  fjinjugibt,  lU  ©tunbe,  rnifdjt  bas 
EDJefjd  unter  bie  9Jiaffe  unb  badt  fie  tljeelöffelmeife  auf  einer  glatte  bei 
mittlerer  £>if}e. 

164.  ©djofolabeplätje.  9fr.  1.  200  ©r.  burdjgefiebter  3uder, 

125  ®r.  geriebene  unb  burdjgefiebte  füge  ©djofolabe,  70  ©r.  feines 
2)lel)l  unb  4 Siweig.  • 

®aS  Siweig  wirb  ju  feftem  ©djaunt  gefdjlagen,  mit  beit  benannten 
Seiten  fc^neCI  oermifdjt,  bann  werben  Heine  ©läfje  baöon  auf  eine  ftarf 
beftridjene  ©latte  gefegt  unb  bei  3Jtittellji&e  gebaden. 

165.  ©djofolabeplatjdjen.  9fr.  2.  300  ©r.  feingeriebene  ©djo* 
folabe,  300  @r.  geflogener  unb  burdjgefiebter  3«cfer,  200  ©r.  ge» 
ftogene  ober  geriebene  Sttanbcln  (einige  bittere  barunter)  unb  6 Siweig. 
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Suder  unb  Giweiß  werben  eine  SBeile  gerührt,  ©djofolabe  unb 
SJiaitbeln  nacß  unb  nad)  ßinjugegeben  unb  bie  SJlaffe  auf  einer  mit 
SBacß«  beftrtcßcnen  glatte  gebaden. 

166.  Sanißeftliitft  (fe^r  gut).  375  ®r.  SBeijennteßlunb  125  ®r. 
Kartoffelmehl,  1 ißfunb  Suder,  bied  äße«  burcßgefiebt,  7 ganje  Gier, 
ein  3 SoÜ  lange«  ©tüd  mit  Suder  feingefto§ene  SaniQe. 

®ie  Gier  werben  mit  bem  Surfer  */ 4 ©tunbe  tüchtig  gerührt,  bann 
gibt  man  bie  93aniHe  unb  nach  unb  uacß  ba«  Stiehl  ßinju.  Unterbe« 
wirb  bie  glatte  abgerieben,  gut  beftridjen  unb  mit  etwa«  Stießt  beftäubt, 
woburdh  ba«  Sufammenfließen  ber  ^Slä^e^en  oermieben  wirb.  ®ann 
thut  man  Don  ber  Stiaffe  jebe«mal  eilten  fleineu  Gßlöffel  bei  Swifcßen* 
räumen  auf  bie  glatte,  fteHt  bicfelbe  V*  ©tunbe  hi«  unb  barft  bie 
Ißläfccßen  in  Stlittethifce  fdjön  gelb. 

$iefelben  finb  befonber«  beliebt  jum  SSein  unb  erhalten  ftdj  in 
einem  jugebedten  tßoraellangefäß  eine  geraume  Seit. 

167.  ©ewiirjhläßtßeit.  2 Ißfunb  Stiehl,  2 jßfunb  Surfer,  12 
große  ober  14  Heine  Gier,  bie  ©cßale  Don  2 Sternen,  für  50  <ßf. 
©uccabe,  7 ®r.  gcftoßene  Steifen,  8 ©r.  geftoßener  Summet,  8 ©r.  j 
geftoßener  Karbamom. 

Gier,  Suder  unb  ©ewürj  werben  V*  ©tunbe  gerührt,  nad)  unb 
nad)  ba«  Stießl  hinjugcgeben.  ®ie  glatte  wirb  mit  SBacß«  beftridjen, 
bie  Stiaffe  tßeelöffelweife  barauf  gelegt  unb  gelbbraun  gebaden. 

168.  ©iruhfiUißcßen.  3 'ßfunb  Sirup,  3 ißfunb  Stiehl,  1 tßfunb 
geftoßener  Suder,  1 Öbertaffe  ooH  gefcßmol^ene  öutter,  8 ©r.  gerei» 
nigte  tßottafcße,  bie  in  einer  Untertaffe  Doll  Stofenwaffer  aufgeliift  ift, 

8 ®r.  geftoßene  Steifen,  bito  Simmet  unb  Karbamom,  für  50  tßf.  ©uccabe. 

©irup  unb  Suder  werben  eben  aufgefoeßt,  itachbem  e«  ein  wenig 
erfaltet,  allmählich  ba«  Stiehl  nebft  Söutter  unb  ©ewürj  ßinjugefügt 
unb  juleßt  bie  ißottafcße  bureßgerüßrt. 

®ie  Stiaffe  muß  mehrere  Sage  Dor  bem  Staden  eingerührt  werben 
(fann  3 SBocßen  ftehen),  wirb  bann  auf  einem  mit  Stiehl  beftreuten 
Kuchenbrett  einen  Stlcfferrüden  bid  auägeroßt,  mit  iöleeßformen  au«= 
geftoeßen  unb  auf  einer  mit  SBacß«  beftridjenen  ober  mit  SJießl  beftreuten 
ißlatte  gebaden. 

5lnmerf.  3”  berfdjloffenen ißorjeüan«  ober  SBleißgefäßen  halten  fuß  bieSirtip. 
plä(}<ßen  fehr  lange  froß. 

169.  Siuunetfternc  (fehr  gut).  1 Ißfunb  bureßgefiebter  Surf«, 

1 ißfunb  forgfältig  auSgefucßtc  SJinnbeln,  welcße  gewafeßen,  getrodnet 
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unb  mit  ber  braunen  ©cfjale  gerieben  werben,  6 ©weiß,  4 ®r.  feiner 
Simmet  unb  fleingefdjnittene  ©d)ale  einer  Sitrone. 

3Jian  rührt  3uder  unb  Stoonenfdjale  mit  bem  ju  Schaum  ge* 
fd)lagenen  ©weiß  */*  ©tunbe  ftarf  unb  ununterbrochen,  fügt  bcn 
3immet  hiuju,  fe$t  einen  Seit  biefer  SJlifdjung  bei  Seite,  rüljrt  bann 
bie  ÜDianbeln  gut  burdj,  rollt  ben  Seig  auf  einem  mit  Sßcfjl  beftreuten 
©adbrett  bünn  au8  unb  formt  ihn  mittelft  eines  $luSfted)erS  ju  ©fernen 
öoti  beliebiger  ©röße,  weldje  man  mit  bem  hingeftcUten  ©weiß  unb 
3ucfer  beftreidjt  unb  auf  einer  mit  SBadjS  abgericbenen  ©latte  langfam 
bacft. 

S>iefe8  ©adwerf  ift  auSgejeichnet  tüo^tfc^mecfenb  unb  erhält  ftch 
fehr  lange. 

170.  9luf  anbere  9lrt.  1 ©funb  SDiehl,  330  ®r.  ©utter,  65 
©r.  Bucfer,  2 ©er,  4 ©r.  feiner  gimmet,  1 3J?efferfpi{je  $)irftf)hornfalj. 

S)ie$  alles  wirb  jum  leig  gemad)t,  toelchen  man  gut  »erarbeitet, 
- einen  2J?efferrüden  bid  auSrolIt  unb  mittelft  eine«  ©lecbringeS  ju 
Sternen  auSftidjt.  darauf  werben  fie  mit  jerflopftem  © beftrichen,  in 
gröblich  geftogenen  ßuder  gebrüdt  unb  bei  ziemlich  ftarfer  $i$e  gebaden. 

171.  £h'"  ob«  375  ©r.  feine«  äJlef)l,  250 

©r.  8«der,  beibe«  burchgefiebt,  125  ®r.  langfam  gefdjmoljene  unb 
abgeflärte  ©utter,  3 ©er,  4 @r.  guter  ßimmet,  2 ®r.  puloerifirte« 
^irfchhornfalj. 

©er,  ©utter  unb  3uder  werben  gerührt,  mit  bem  lurfchhornfalj, 
bem  8iwmet  unb  9Jlehl  jum  Seig  gemacht,  ©rejeln  barauS  geformt, 
mit  ©gelb  unb  SBaffer  beziehen,  in  einem  nicht  ju  heißen  Ofen  gelb 
gebaden. 

172.  SDtanbclfoäne  auf  Oblaten.  250  ®r.  abgewogene,  ge* 
wafeßene,  mit  einem  Suche  abgetrodnete  unb  in  Streifen  gefchnittene 
SKanbeln,  200  ®r.  Suder,  2 ©weiß,  etwas  abgeriebene  3itronen* 
fchale,  3immet,  2 geftoßene  hielten  unb  1 ©ßlöffel  üoH  Orangenblüten* 
waffer. 

9iad)bem  man  ©weiß,  3uder,  ©ewürj  unb  Orangenblütenwaffer 
ju  einer  biden  9J?affe  gerührt  unb  mit  ben  SJianbeln  öermifcfjt  hat,  wirb 
ber  Seig  mefferrüdenbid  auf  Oblaten  gcftrichen,  folcße  in  fingerlange, 
jwei  ginger  breite  Stüde  geteilt,  bei  fdjwadjer  (3  ©rab)  £i£e  gebaden. 

173.  SJtanbelfchnitten.  SluSgewafdjene  ©utter,  burchgefiebtcr 
3uder,  geriebene  äJlanbeln  unb  feines  burchgefiebteS  SKehl,  üon  jebem 
Seile  250  ©r.,  2 ©er,  abgeriebene  Schale  einer  halben  8itrone. 

JJaoibil,  ftodjbud).  32 
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Sie  ©utter  toirb  p Sahne  gerieben,  mit  bem  übrigen  pnt  “leig 
gemocht,  toobei  jebo<b  bie  Hälfte  öon  SDtanbeln  unb  ,8uder  pm  Über- 
ftreuen  prüdbleibt.  Sann  roßt  man  ben  Seig  V*  ginger  bicE  auä, 
fc^neibet  länglich  oiereefige  Schnitten  barauä,  beftreiebt  fie  mit  gefcfjta- 
genem  Gimeifj,  ftreut  iföanbeln  mit  3uder  oermifebt  barüber  unb  baeft 
fie  bei  mäßiger  £>ibe  gelb,  - 

174.  Seht  guter  ©ti^fu^en.  ©utter,  burebgefiebter  $uder, 
feinet  burebgefiebter  SJtetjI,  oon  jebem  250  ®r.,  125  ©r.  SDtanbeln, 

4 ganje  Gier,  abgeriebenc  Sdjale  einer  falben  .ßitronc.  'Jtacfjbem  bie 
©utter  langjam  gefdjmoljen,  abgeflärt  unb  bief  gerührt,  gibt  man  unter 
ftetem  Stühren  nach  unb  nach  bie  ganjen  ©er,  fomie  auch  allgemach 
ben  3uder,  moüon  man  jebodj  einen  Seit  pm  Überftreucn  prüdläfjt, 
bie  gitronenfdjate  unb  plefjt  ba§  SDtcbl  l)inp.  Sann  ftreidjt  man 
biefe  SDtaffe  einen  SJtefferrüden  bid  auf  eilte  ©latte,  mefc^e,  ba  bie4 
©adrnerf  fonft  brodeln  mürbe,  mit  SBacfjä  beftridjen  fein  muß,  mie  e§ 
im  ©orberidjt  pm  flehten  ©admetf  bemerft  roorben.  3ft  bar  ge= 
f(^ef>en,  fo  beftreut  man  ben  Stieben  mit  einer  SDiifcbung  oon  lang  ge= 
fdjabten  9Kanbeln,  Simmet  unb  bem  jurüdgefteüten  Budcr,  badt  ben= 
felben  bei  2 ©rab  .^ifee  ft^nell  gelb  unb  fdjneibet  if>n  fogleicb,  nadjbem 
er  aur  bem  Ofen  gefontmen  ift,  in  fdjrägroinflige  ©ierede. 

175.  ^obelfftönc.  1 ©futtb  feinet  burebgefiebter  ®tebl,  1 ©funb 
geriebener  $uder,  375  ®r.  gefcbmoljene  ©utter,  6 (Sier,  Schate  einer 
Bitrone. 

Ütacbbem  bicS  gut  gerührt,  mitb  bie  SDtaffe  fo  bünn  mie  möglich 
auf  eilte  mit  ©utter  betriebene  ©latte  gebracht  unb  8 — 10  SDtinuten 
hellgelb  gcbadeit.  Sann  mirb  ber  Sudjen  ganj  bc*B  in  4 cm  breite 
unb  20  cm  lange  Streifen  gefebnitten  unb  fcbnetl  mie  Jpobelfpäne  um 
einen  biden  Stod  gemidelt. 

176.  ©etlinfoer  (»orgügltd)  jutn  Söein,  Sb«  unb  p 2BeH)= 
uaebten).  750  ®r.  HJtebl,  1 ©futtb  fluder,  300  ©r.  frifebe  ©utter, 

5 (Sier  uitb  1 abgeriebene  gitronettfcbale. 

Sie  ©utter  mirb  p Sahne  gerieben,  nach  unb  nach  Gier,  Buder 
unb  $hnmenfd)ale  bittpgerübrt,  fomie  naebbem  bar  SJtebl.  Gr  mirb 
baraur  ein  meidier  Seig,  aur  meinem  man  mit  leichter  .fpanb  Weine 
Stäiije  formt  unb  auf  eine  gut  gereinigte,  mit  ©utter  abgeriebene  unb 
mit  ettuar  ÜDtebl  beftäubte  ©latte  nicht  p nabe  aneittanber  legt.  Sie= 
felben  bürfen  beim  ©adelt  nur  bunfelgelb  merben. 

Slucb  fönnen  bie  ©crliitfoer  oor  bem  ©aden  mit  Gimeifj  beftricben 
unb  mit  einer  ÜDtifcbung  bon  grobgeftofjenen  üötanbeln,  3uder  unb 
ßinintet  beftreut  merben,  mar  aSol;lgefd)ttiad  unb  Slnfeben  erhöbt. 
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177.  SBiener  ©tyfel.  375  ©r.  feinet  SD'ief)!,  250  ®r.  gefiebter 
Buder,  200  ©r.  frifc^c,  in  Heine  ©tüddjen  jerpflüdte  ©utter,  1 Stjee» 
löffel  üoQ  feiner  Säumet,  8 feingeftojjcne  helfen,  abgeriebene  ©djale 
einer  falben  Sitrone,  2 ganje  Gier  unb  3 Gibotter. 

®ieS  alles  macht  man  ju  einem  glatten  leig,  rollt  if)n  auf  einem 
mit  2M)f  beftäubten  ©adbrett  mefferrüdenbid  auS,  fdjneibet  ihn  in 
breiedigc  ©tüde,  welche  man  mit  beliebigem  Gingemadjten  beftreidjt. 
$ann  roerben  bie  ©pifcen  barüber  jufammen  gebogen  unb  auf  einer 
mit  Sßeljl  beftäubten  glatte  gelb  gebaden. 

178.  2Biener  ©iSbogcn.  250  ©r.  buvdigefiebter  3uder,  250 
©r.  feine?  SDie^l,  5 frifdje  Gier,  abgeriebene  Schale  einer  B‘brone, 
1 Heiner  Teelöffel  geflogene  SDtuSfatblüte  unb  70  ®r.  Sßanbeln. 

Gier,  3udcr,  SßuSfatblüte,  ©aft  unb  Bitroncnfchale  werben  tüchtig 
gerührt,  bann  wirb  nad)  unb  nach  baS  burchgefiebte  äßefjl  unter  bie 
Sßaffc  gezogen,  ftarf  mefferrüdenbid  auf  ein  mit  iöutter  beftridjeneS 
Sied)  gebracht,  mit  einem  ©emifd)  bon  feingefdjnittencn  SDtanbeln, 
Buder  unb  Bimmet  beftreut  unb  langfam  gelb  gebaden.  2Benn  ber 
Kuchen  auS  bem  Dfen  fomntt,  wirb  berfelbe  fofort  in  brei  ginger  breite 
©treifen  gefchnitten,  bie  man  fingerlang  glatt  burd)fdE)neibet,  unbfdinetl, 
elje  fie  erfalten,  um  ein  SRoUfjolj  biegt. 

179.  Söiener  Bollen.  250  ©r.  feines  ÜKeljl,  250  ©r.  Buder, 
3 Gier,  4 ©r.  feiner  Bimmet,  1 ©r.  Karbamom,  ebenfooiel  9Mfen, 
abgeriebene  ©djale  einer  falben  Bifrone,  3 ©tüd  recht  fein  geljadtc  ein= 
gemachte  SBalnüffe. 

9?ad)bem  9D7ef»l  uijb  Buder  burdjgeftebt,  werben  alle  benannten 
Seile,  mit  Ausnahme  beS  9JßefjlS,  iU  ©tunbe  rerf>t  ftar!  gerührt ; bann 
Wirb  baS  2M)t  löffelweife  hinjugerührt,  unb  nadjbem  jeber  i^eelöffet 
biefer  SJiaffe  in  feingeftofjenem  Buder  umgebreht,  formt  man  längliche 
©tüdd)en  barauS  unb  läßt  fie  auf  einer  mit  SöadjS  beftridienen  glatte 
bei  fchwacher  £>ifce  gelb  baden. 

180.  Kleines  ©acfwcrf  in  gorm  eines  S.  470  ©r.  äßehl, 
300  ©r.  iöutter,  300  ©r.  Buder,  2 ganje  Gier,  etwas  3‘fronen= 
fetale  unb  Karbamom. 

$ierbon  macht  man  im  Kalten  einen  Seig,  bon  welchem  man  Heine 
©tüddjen  auf  einem  ©adbrett  lang  rollt  unb  folche  in  obenbemerfter 
gorm  auf  einer  mit  ©utter  beftridjenen  unb  mit  Sättel)!  beftäubten  ©latte 
bunfelgelb  baden  läßt. 

32* 
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181.  3;taliemfdjc  Äudjcn.  250  ©r.  burdjgcfiebteS  SCRc^l, 
260  @r.  auSgcwafdjene  Butter,  250  ®r.  burdjgefiebter  3uder,  3 @icr, 

3 ©ibotter,  1 (Sglöffef  Orangenblütenmaffer. 

Die  Butter  wirb  ju  ©af)ne  gerieben,  mit  ben  Siern,  bem  Qüdcx 
unb  Orangenbtütenwaffer  V*  ©tunbe  gerüfjrt,  baS  23iet)I  f)injugegeben 
unb  pieroon  Heine  ÄüdEjen  auf  einer  glatte  gebaden. 

182.  ^»irfdjfjörner.  1 fßfunb  SDZefff,  250  ©r.  3wtfer,  250  ©r. 
SWanbeln,  reidßid)  V*  Daffe  ©afjne,  ebenfooiel  gefcffmotjene  Butter, 

4 @ier. 

£>ieroon  wirb  ein  leig  gemadjt,  auSgeroßt,  ju  länglich  runbcii 
©triemen  geräbert,  umgebogen,  bie  ©nbcn  mit  bem  Dortenräbdjen  ge» 
teilt  unb  gebacfen. 

183.  Baffumcr  Sudjctt.  470  ®r.  fcineä,  burdfgejicbteS  ßJiefjl, 
ftt.  370  ©r.  Butter,  230  ©r.  burcfjgefiebter  Budcr,  2 @ier,  abge= 
riebene  Bifroitenfdjale  ober  ein  Heiner  Dfjcctöffet  SßiuSfatblüte  ober  4 
©tiief  feingeftofjene  helfen  unb  etwas 

9Kan  reibt  bie  Butter  ju  ©afjne,  rüljrt  baS  übrige  Ijinju,  jufefct 
baS  madjt  Heine  ©alleren  baoon,  briieft  fie  auf  eine  glatte,  be= 
ftreut  fie  mit  grobgeftofjenem  3uder  unb  3intmet  unb  baeft  fie  bei 
2 ©rab  .fjifce  gelb.  — Diefe  Portion  gibt  50  ©tiief. 

184.  Sitrouenbrot.  3«*”  $rig  250  ®r.  feines  SD2e^t,  wie  ju 
allem  feineren  Badwerf  burcfjgeficbt,  200  ©r.  $u(fer  beSgleicfjen, 
2 große  ©icr,  ©dfalc  unb  ©aft  einer  3ürone.  Bom  Übcrftreuen 
SJianbetn,  Buder  unb  Biwntet. 

3latf|bem  bieä  afleS  junt  leig  gemalt,  wirb  berfelbe  auSgeroßt, 
mit  Butter  beftriefjen,  mit  SPlanbetn,  Buder  urb  B'wmet  beftreut,  in 
Heine  ©tütfdjen  öon  ber  ®rö|e  eine«  falben  SarteubfatteS  gefdjnitten, 
gelb  gebaden  unb  nod)  Ifeifj  über  ein  Stoßfjotj  gebogen. 

185.  ©ebranntc  ÜDlanbeln.  1 Bfunb  mit  einem  Dudje  ab= 
geriebene,  nidjt  abgefdjälte  SJianbeln,  1 fßfunb  Buder,  nad)  'Belieben 
4 ®r.  3immet. 

Den  Buder  tunH  man  in  SSaffer  unb  fodß  ifjtt  in  einer  Heinen 
meffingenen  ^afferoße  bis  ju  fotgenber  Brobe:  9Kan  Ifält  eine  ©abet 
hinein,  nimmt  fie  fjerauS  unb  bläft  bagegen;  wenn  ber  3“der  in 
Bfafen  baoon  fliegt,  fo  ift  er  gut,  unb  eS  werben  bann  bie  SJianbeln 
Jfineingefdjüttet,  bie  man  beftänbig  mit  einem  eifernen  Späten  rüijrt, 
bis  fie  ben  Buder  aufgenommen  traben.  Dann  fejjt  man  beu  Dopf 
oom  geuer  unb  rüfjrt  fie  fortwäfjrenb,  bis  fie  troden  geworben  fmb, 
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wo  matt  bann  ben  Topf  wicber  an«  Seuer  fept  unb  bie  ÜDtanbetn  rüljrt, 
bi«  fic  gtänjen.  9iun  fdjüttet  man  fie  auf  eine  ftadje  ©djüffet,  mifdjt 
nod;  fjeift  ben  Sümuet  burdj  unb  pflürft  fie  non  einanber. 

186.  fmuSfajiner  fDianbetn.  375  ©r.  SJlanbetn  mit  ber 
©cfjate,  375  @r.  geriebener  ^ucfer,  8 ©weift,  4 ©r.  gimmet,  4 ©r. 
helfen  unb  abgericbene  Sitronenfdjate. 

Tie  SKanbeln  werben  abgewifcftt,  gerieben  unb  mit  bem  ©weift, 
.Surfer  unb  ©ewiirj  auf  getinbem  geuer  fo  lange  gerüfjrt,  bis  bie 
Süiaffe  beim  SInfüfjten  nidjt  meftr  Hebt;  bann  läftt  man  fie  abfutjlen, 
formt  Heine  Sßtanbetn  barauS  unb  barft  fie  bei  fdjwadjer  i»fce. 

187.  ^feffermintj.  125  ©r.  Surfer,  einige  Tropfen  ^fcffer= 
miinjöt.  Ten  Surfer  taffe  man  lodjen,  wie  ju  gebrannten  ÜJtanbeln, 
riitjre  einige  Tropfen  ^feffermünjöl  burcfj  unb  Iaffe  bieS  tropfenweife 
auf  eine  gut  abgeriebene,  erwärmte,  mit  28atf)S  beftridjene  glatte  faßen, 
iubem  man  Don  einer  fteifen  fßapierbfite  bie  ©pifce  fdjneibet  unb  ben 
Surfer  burdjtröpfeln  täftt. 

188.  SBaiferS  ober  Spanifdjcrwinb.  1 fßfunb  fein  burdjge* 
fiebter  Surfer,  etwa«  SSaniße  mit  Surfer  mögtidjft  fein  geftoften,  Don 
8 redjt  frifdjen  ©ern  baS  SSeifte. 

SefjtereS  wirb  ju  einem  fo  feften  ©djaum  gefdjtagcn,  baft  man  itjn 
fdjneiben  !ann  (fiefte  Stbfcftnitt  A.  ßir.  55),  Surfer  unb  Skniße  lang* 
fam  fjineingeftreut,  wätjrenb  man  immer  fdjtägt;  bieS  mit  einem  Ttjec* 
löffel  auf  eine  mit  SlBadjS  beftridjene  fßlatte  gefegt,  Surfer  barüber  ge= 
ftreut  unb  tangfam  bei  3 ©rab  .fp^e  gebarfen. 

Ober:  ®tan  fodjt  ben  Surfer  wie  bei  gebrannten  ÜRanbetn,  bis  er 
Stafen  wirft,  unb  röftrt  iftn  abgefüljlt  nebft  etwas  mit  Surfer  feinge* 
ftoftener  SBanifle  ju  bem  fteifen  ©weift,  ©oßte  eS  nidjt  ganj  birf 
werben,  fo  gibt  man  ttod)  geftoftenen  Surfer  ba  ju.  -Jtad)  teuerer  Sin* 
weifung  werben  bie  SaiferS  fefter. 

189.  SatferS  mit  gefdjlagcner  ©aftne  gefüllt.  SBaiferSmaffe 
nad)  oorftefjenber  Stnweifung,  ferner:  ein  mit  Surfer  unb  Saniße  ge* 
fdjtagener  ©aftnefefjaum. 

©rftere  wirb  mit  2 ©fttöffetn  wie  ©er  geformt,  mit  Surfer  beftreut, 
Woburd)  bie  SaiferS  ©tanj  erfjatten,  unb  auf  einer  mit  SBadj«  abge-- 
riebenen  fßtatte  im  Ofen  tangfam  mefjr  getrorfuet  atS  gebarfen. 
SBenn  fie  ganj  trorfen  fittb  — fie  bürfen  tjödjften«  einen  gelblidjen 
Sdjein  ftaben  — , fo  nimmt  man  fie  Don  ber  fßlattc  unb  Don  unten 
baS  ^nwenbige  mit  einem  Söffet  tjerauS,  fdjlägt  birfe  fufte  ©afjne  mit 
Surfer  unb  93aniße  3U  ganj  feftem  ©djaum,  fußt  bamit  in  bem  Stugen* 
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blid,  too  fie  aufgetragen  werben  foUeu,  bie  ftälfte  bev  93aifer«  unb  legt 
bie  übrigen  Hälften  barauf. 

190.  Skifer«  mit  ©elee  gefüllt.  6 ©iweifj,  6 ©fjlöffel  ganj 
fein  burdjgefiebtcr  ßuder,  etwa«  auf  3«der  abgeriebene  Zitronen) <±)ale. 

©rftere  werben  ju  fteifem  Sdjaum  gefdjlagen,  3uder  unb  gitronen* 
fetale  leicht  baruntcr  gerührt,  bodj  mug  man  e«  gehörig  oerbinben. 
Sann  nimmt  man  ftatt  einer  glatte  ein  Srctt,  bamit  bie  Skifer«  nicht 
bon  unten  baden,  belegt  bie«  mit  ißapier,  fefct  bie  93aifcrd  in  5orm 
eine«  falben,  ber  Sänge  nach  burdfgefdjnittenen  ©ie«  barauf,  befiebt 
fte  mit  3uder  unj)  6acft  fic  in  einem  f danach  gefjeijten  Ofen,  ©obalb 
jie  eine  rötlich  gelbe  gärbung  erhalten  haben,  nimmt  man  fie  herauf 
unb  legt  jwei  unb  jwei  gegen  einanber,  inbem  man  bie  ÜJiitte  mit 
etwa«  gnid)t=@elee  füllt. 

191.  ©äffe  ÜJtafroncn.  760  ®r.  geriebener  Qudn,  1 ißfuitb 
geriebene  ÜJtanbeln,  4 Siweig,  abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone. 

Sie  ÜJtanbeln  werben  mit  bem  3utfor  ber  3itronenfcf)ale  unb  bem 
feljr  feften  ©iwei&fdiaum  eine  gute  SScile  gerührt,  mit  einem  Söffet  auf 
eine  heifjgemadjte,  mit  ÜBadj«  bcftrid)ene  glatte  gefegt,  bei  fchwacher 
£>ifcc  gelb  gebaden.  Ülud)  fann  man  bie  ÜJtafronen  auf  Oblaten  baden, 
weidje«  am  beguemften  ift.  &at  man  inbe«  beibe«  nicht,  unb  mufj  fie 
auf  Rapier  baden,  fo  beftrciche  man  ba«felbe,  wenn  fie  au«  bem  Ofen 
fommen,  auf  ber  unteren  ©eite  mit  einem  naffen  ißiitfel,  woburdj  fte 
[ich  löfen. 

192.  Üluf  aitbere  31rt  (fefjr  gut).  230  ®r.  gute  ÜJtanbeln, 
ebenfobiel  Qüdet,  2 frifdje  ©iweifj,  nach  ©«faßen  etwa«  3>troncnfaft. 

Sie  ÜJtanbeln  werben  nad)  bem  ülbfdfälen  halb  gröblich  geftofjen, 
halb  ber  Sänge  nach  fein  gefdjnitten,  ©iweifj,  Suder  unb  3itroncnfaft 
fo  lange  ftarf  gerührt,  bi«  sölafcn  entfteljen,  bann  bie  ÜJtanbeln  burch5 
gerührt  unb  thcelöffelweifc  auf  einer  mit  SBad)«  abgeriebenen  glatte 
gelinbe  gebaden.  — Slu«  ber  bemerften  Portion  werben  40  ©tftd. 

193.  Sittcrc  ÜJtafronen.  Siefc  werben  wie  borfteljenb  bemerft 
gemacht,  hoch  nimmt  man  3U  füfje  unb  bittere  ÜJtanbeln  unb  ju 
1 ifjfunb  berfelben  750  ®r.  3uder. 

194.  ©ewür^üJZafroncit.  1 fßfunb  geriebene  ÜJtanbeln,  750 

©r.  1 abgericbene  ßitrone,  8 ©r.  3>mmet,  etwa«  Steifen, 

ü)tu«fatblüte  ober  ÜJtuSfatnuf)  unb  einige  Siwcif?. 

©orfteljenbc  Seile  werben  mit  fo  bielem  ©iweijj  bermifcht,  bafj  bie 
ÜJtaffe  fid)  feft  öerbinbet,  welche«  auf  folgenbe  ÜBeife  gefdjieht:  ÜJtan 
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ftöjjt  bie  SRaffe  mit  einem  bötjernen  Söffet  eine  gute  SSeite  bi«  unb 
her,  ohne  fie  ju  rühren.  3)ie  SDiafronen  roerben  gleich  ben  »ortjer* 
gegenben  gebacfen. 

2lucb  fann  man  ba?  jtoeite  äRafronen=8tejegt  (9tr.  192)  tjierju 
antnenben  unb  bie  $älfte  be?  bemerMen  ©ehmrje?  roeglaffen. 

195.  6djofolabe*liD2atronctt.  250  ©r.  burcbgefiebter  3ucfer, 
200  ©r.  füjje  unb  50  ®r.  bittere  SRanbetn,  70  ©r.  geriebene  ©djo* 
folabe,  ftt.  3 ©itoeijj  unb  ein  ©tüdfdjen  mit  $ucfer  feingefiofjene  SßoniHe. 

Sie?  alte?  wirb  fo  lange  tüchtig  gerührt,  bi?  fid)  bie  SRaffe  etwa« 
Dom  Söffet  lo?löfet,  bann  bringt  man  biefetbe  mit  einem  Ifjeetöffet  bei 
fteinen  3mifc^enräumen  auf  eine  gut  abgeriebene,  mit  SBad)?  be= 
ftridjene  glatte,  ober  auf  ein  mit  Sutter  beftricbene?  meidest  Rapier 
unb  bacft  bie  ÜRaftonen  in  getinber  £>ige. 

196.  fßomeranjenitüffe  (öorjüglid)).  250  ®r.  feines  3Rebt, 
250  ®r.  3«d“,  beibeS  burdjgefiebt,  3 ©ier,  50  ®r.  ^omeranjen* 
fetale,  50  ©r.  Zitronat  in  Meine  Söürfel  gefebnitien. 

2Ran  rührt  bie  ganzen  ©ier  mit  bem  3urfer  1U  ©tunbe,  gibt  ba? 
©cmürj  unb  ba?  SOZe^l  baju,  rührt  e?,  bi?  man  fein  3J?ef)t  mehr  fie^t, 
roltt  Meine  ®ätl  djen  babon,  fegt  fie  auf  eine  beftri ebene  glatte  unb 
badt  fie  bei  mäßiger  §ige  getb. 

3)urcf)  einen  3«fag  öon  einer  SDtcfferfpige  putüerifirtem  £>irfcbs 
tjornfatj  wirb  bie  ÜJiaffe  toderer  unb  fet)r  öermegrt. 

197.  9Jtaubclnüffe.  250  ®r.  feine?  9ftebl,  250  ©r.  3«de*, 
250  ©r.  fcingeftofjcne  SRanbetn,  70  ©r.  Sutter,  2 grofjc  ober 
3 Meinere  ©ier,  3>tronen=  ober  Stpfetfinenfdjale. 

®ie  ÜSutter  wirb  ju  @af)ne  gerieben,  mit  ©iern,  3udfer,  ©ettmrj 
unb  ÜDtanbeln  V*  ©tunbe  tüd)tig  gerührt,  ba§  SWetjt  bureggemifegt, 
fteine  Siiücbett  babon  aufgeroOt  unb  langfam  getb  gebadfen. 

198.  ©cmiirjttüffe.  250  ©r.  SRegt,  250  ®r.  3u<fet,  2 grofje 
©ier,  70  ®r.  gröblich  gcftofjeue  Stianbetn,  ftarf  30  ®r.  ©uccabe,  ftarf 
30  ©r.  fanbirte  ßrangenfchale,  1 ®r.  helfen,  eine  9Ru3fatnujj. 

9ta<b  oorbergebenber  Eingabe  geröhrt  unb  gebacfen. 

199.  fßfefferufiffe.  9h.  1.  1 Sßfunb  3utfer  tuirb  mit  10  @i* 
bottem  lU  ©tunbe  gerührt,  2 geriebene  9Ru?fatnüffe,  3immet  nach 
öetieben  unb  1 ißfunb  SUtebt  baju  gerührt. 

SBie  SRanbelnüffe  gebacfen. 

200.  SBeifte  fßfeffernüffe.  9h.  2.  (©ehr  $u  empfehlen.) 
1 ißfuttb  feinfte?  SRegl,  1 ißfunb  Qndex,  beibeS  burebgefiebt,  4 große 
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Gier,  100  ®r.  gitronat,  bie  ©tßale  einer  Sitrone,  1 SJtuSfatnuß, 
1 Gßlöffet  Simmet,  ein  fteiner  Sßeelöffet  geftoßene  helfen,  15  @r. 
gereinigte  i}$otta)cße. 

Gier,  ^ottafdje  unb  ©ewürj  werben  gut  gerührt,  auf 

einem  Sadbrett  mit  bem  SDteßl  ftar!  verarbeitet,  Keine  $üd;elcßen  ba= 
ton  geformt  unb  auf  einem  ©lecß  langfam  gebaefen. 

201.  @ute  weiße  ^fefferniiffe.  9tr.  3 (weniger  foßbar). 

1 ißfunb  feine«  2J?eßl,  ebenfoticl  5ucfer,  beibc«  bureßgefiebt,  4 frifeße 
Gier,  ft.  30  ©r.  Keingefcßiiittencr  Sitronat,  abgeriebene  ©cßale  einer 
Zitrone  ober  1 Sßeelöffel  äRuSfatblüte,  2 2ftcffcrfpißen  weißer  Pfeffer, 
15  @r.  gereinigte,  in  etwas  SDtilcß  aufgclöfte  'fjottafeße. 

9tacßbem  Gier,  Snder  unb  ©ewürj  1U  ©tunbe  ftar!  gerührt  ftnb, 
fugt  man  bie  ißottafcße  ßinju  unb  madjt  folcßeS  mit  bem  HJteßl  jum 
Seig,  welker  einen  Keinen  Singer  bitf  auSgerollt,  mit  Keinen  runben 
Sörmcßen  auSgeftocßeu  wirb,  ober  Sücßetcßen  baton  geformt  unb  biefe 
bei  SDiittelßiße  gebaefen  werben. 

202.  ffjfcfferniiffe.  9lt.  4.  1 ißfunb  Suder,  1 Ißfunb  feines 
SJteßt,  beibeS  bureßgefiebt,  4 Gier,  8 ©r.  Simmet,  2 ©r.  feingeftoßene 
Steifen  unb  feingeßadte  ©cßale  einer  S'trone. 

SieS  alles  wirb  jum  Seig  gemaeßt,  ton  ber  Side  eines  Keinen 
Singers  auSgeroflt,  bann  mit  Keinen  Slecßförmcßen,  in  Grmangelung 
mit  einem  runben  offnen  ©ewuräreibeßen  auSgeftocßen,  bei  Keinen 
Swifcßenräumen  auf  ein  mit  SSacßS  beftricßeneS  ®lccß  gelegt  unb  ßin* 
gcftellt,  bis  fie  oben  trotfen  geworben  finb,  was  gewößnlicß  in  1 bis 

2 Sagen  erfolgt.  Sann  werben  fie  auf  bie  anbere  ©eite  gelegt  unb 
gebaden,  bis  fie  inwenbig  nießt  meßr  fiebrig  finb. 

203.  ©nte  braune  ^Jfeffernäffe.  1250  ©r.  SJteßl,  625  @r. 
©irup,  250  ©r.  $uder,  125  ©r.  ©(ßmalj,  125  ®r.  Suttcr,  beibeS 
jufammen  geftßmoljen,  2 große  Gier,  ftar!  40  ®r.  gereinigte,  in 
etwas  ÜJtildj  ober  SBaffer  aufgelöfte  $ottafcße,  4 ©r.  helfen,  4 ®r. 
ftarbamom. 

iRacßbem  ber  ©trug  woßl  gefeßäumt  unb  etwas  abgelößlt  ift,  wirb 
folcßer  ju  ben  bemerkten  ©eftanbteilen  gefeßfittet  unb  gut  bureßge* 
arbeitet.  Sie  SDtaffe  wirb  feiner,  wenn  fie  8 Sage,  viel  bejfer  noeß 
wocßenlang  torßer  angerußrt  wirb  unb  an  einem  warmen  0rt  fteßt. 
Sann  werben  Keine  93äHcßen  baton  auf  gerollt,  foldje  auf  einer  mit 
öutter  beftrießenen  glatte  bei  guter  HJiittelßiße  etwa  lU  ©tunbe  auf* 
merlfam  gebaden.  33ricßt  man  eine  Stuß  bureß  unb  ift  fie  inwenbig 
lodcr  unb  troden,  fo  finb  fie  gar.  ©ie  ßaben  einen  angeneßmen 
©efeßmad  unb  ßalten  fieß  woßl  ein  Saßt  lang. 
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204.  Springcrlc.  1 Sfunb  feines  SDießf,  1 ^ßfnnb  Surfer,  bei* 
be§  burcßgefiebt,  4 große  ©ier,  1 SBafnuß  groß  Butter,  2 große 
SDtefferfpißen  gereinigte  ißottafcße,  2lni«famcn. 

Surfer,  Suttcr,  @ier  urb  bie  in  etwa«  äRilcß  aufgeföfte  ißottafcfie 
werben  lU  Stunbe  gut  gerührt  unb  mit  bem  SJfeßf,  wooon  etwa«  ju* 
rücf bleibt,  jum  leig  gemalt.  Serf etbe  wirb  auf  ein  mit  SJießf  be* 
ftäubte«  SBrett  gefegt,  eine  SBeile  oer arbeitet,  mit  bem  Stoflßofj  einen 
ßalben  ginger  birf  au«geroflt,  mit  etwa«  ÜJleßl  beftäubt  unb  mit  eigen« 
ba$u  beftimmtcn  gormen  au«gebrücft.  Ulacßbem  man  ben  au«gebrüc!tcn 
leig  auf  ben  Sarftifcß  geftürjt  bat,  }o  baß  bie  giguren  oben  liegen, 
Werben  fofeße  mit  bem  Sarfräbcßen  bon  einanber  getrennt  unb  auf  ein 
mit  Slni«  beftreute«  Sadbrett  gelegt,  wo  fie  an  einem  troefnen  Orte 
über  9iacßt  liegen  bleiben.  Slitbern  Sage«  werben  ©leeße  mit  SBacß« 
ober  öl  beftrießen,  bie  Springerle  barauf  gelegt  unb  in  einem  mäßig 
warnten  Ofen  meißgclb  gebaefen. 

205.  Sicfer  brauner  Mutßen.  4 ©funb  befter  Sirup,  4 ijßfunb 
SDießl,  1 ^Jfunb  Surfer,  375  ®r.  länglich  gefeßnittene  SJlanbeln,  1 Ober* 
taffe  gef  eßmof  jene  Sutter,  70  ®r.  gereinigte  ©ottafeße,  feingeßadte 
©cßafe  einer  Zitrone,  ftarf  15  ©r.  SJtu«fatnägelcßen , ftarf  15  @r. 
Äarbamom  unb  ftarf  15  ©r.  gimmet,  bie«  affe«  gröbfieß  geftoßen, 
naeß  belieben  aueß  ffeingefeßnittene  Succabe. 

Sirup  unb  Surfer  läßt  man  jufammen  eine  SBeile  foeßen;  ab* 
gefüßft,  fdjüttet  man  ©ottafeße,  ©ewürj,  SJianbefn,  SButter  ßinju  unb 
rüßrt  bann  ba«  SJfeßf  ßinein.  SJtacßbem  ber  Seig  8 Sage,  beffer  notß 
woeßenfattg  an  einem  warmen  Ort  geftanben  ßat,  fnetet  man  ißn  ftarf 
auf  einem  mit  9Jießl  beftäubten  Sacfbrett,  bi«  er  einem  fteifen  ©rot* 
teig  äßnlicß  ift.  3lu«gerotlt,  beftreießt  man  bie  ß’ueßen  mit  ©iweiß 
ober  Siofenwaffee  unb  feßirft  fie  auf  einer  mit  3Jießl  beftäubten  glatte 
jum  ©äder. 

206.  ©afeler  i'ebfucßen.  Starf  V*  fiiter  ftonig,  wefeßer 
wenigften«  1 gaßr  alt  fein  muß,  1375  ©r.  SDteßf,  700  ©r.  Surfer, 
230  ®r.  ungefcßälte  ÜJlanbeln,  ebenfooief  ißomeranjenf cßafe,  be«* 
gfeießen  Si^onat  unb  Scßafe  bon  2 Sütoncn,  bie«  affe«  gröbfieß 
gefeßnitten,  50  ®r.  Siwmet,  8 ©r.  helfen,  2 Sßcelöffef  2Jhi«fatblüte, 
ft.  30  ©r.  gereinigte  ifSottafcße,  1 ®Ia«  Sf'irfcßwaffcr. 

$onig  unb  Surfer  werben  auf«  geuer  gefeßt,  wenn  e«  fteigt,  bie 
grobgefeßnittenen  SDtanbeln  eine  gute  SBeife  barin  geröftet,  bann  bom 
geuer  genommen,  wirb  ba«  fämtticße  ©ewürj  ßinjugefügt,  unb  etwa« 
abgefüßft,  bie  ißottafcße  burdjgerüßrt.  9iacßbem  fomntt  ba«  fiirfcß* 
waffer  unb  juleßt  ba«  9JießI  ßittju.  ÜDJan  roßt  ben  Seig,  fo  lange  er 
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notß  warm  ift,  2 SJtefferrfidcn  bid  au#,  fcßneibet  if)it  in  länglitß  Dicr= 
edige  ©tüden,  legt  fie  bicfjt  jufammcn  auf  ein  mit  SJtcßl  bid  bcftäubtc# 
93le<^  unb  lägt  fie  über  Stad)t  liegen.  Xann  bacft  man  bie  Sebhtcßen 
bei  gelinber  £iße;  bie  £>if)e  «ad)  bent  Srot  in  einem  Sädcrofett  ift 
eine  geeignete.  Stocß  ßeiß  werben  fie  mit  einem  SJtcffer  in  länglitß 
Dieredigc  ©tiidcßen  gefcfjnitten , unb  nadjbem  fie  lalt  geworben,  Don 
einanber  gebrochen.  Bum  ®uß  läutert  man  3«der,  lägt  ißn  tocßen, 
bi#  er  gaben  jießt,  unb  befireidjt  bamit  bie  ft  ließen. 

207.  Safelcr  ficcferlein  (üorjügliiß).  1 ißfunb  ftonig,  1 ipfunb 
geftoßener  unb  burcßgefiebter  ^uder,  1 ißfunb  ÜJtanbeln  mit  bcr  ©djale, 
ber  Sänge  uacß  fein  gefc^nitten,  1 fßfunb  feinfte#  SJtcßl,  70  ©r. 
Zitronat  uttb  bie  Schale  Don  einer  $itrone,  Mein  gcfcgnitten,  Vs  3Jtu#= 
latnuß,  etwa#  helfen  unb  Vs  SBeiugla#  Slral  ober  Stum. 

SJtan  lägt  bcn  £>onig  auf  bem  geucr  jcrgeßcn,  fcßüttet  guder  unb 
SJtanbctn  ßinein,  rül)rt  e#  gut  burd)cinaubcr,  fügt  ba#  übrige  ßinju 
unb  Dcrarbeitet  e#  tücßtig  ju  einem  Xeig,  ben  man  8 Xage  jugebedt 
fteßen  läßt.  Xann  rollt  man  benfclbeit  einen  ßatben  ginger  bid  au#, 
legt  ißn  auf  ein  mit  SBacß#  beftricßene#  Slccß,  badt  ißn  bei  ftarfer 
£iße  unb  fcßneibet  ben  ftucßen  uodj  warm  in  beliebige,  etwa  jwci 
ginger  breite  unb  fingerlange  Stüde. 

208.  SBeißer  Starnberger  Sebfudfen.  1 ißfunb  feine#  SJtcßl, 

1 sSfunb  burdigefiebter  Sudcr,  1 ißfunb  gefcfjnittenc , im  Ofen  weiß 
geroftete  SJtanbeln,  8 Sier,  70  ®r.  Derjuderte  ipomeraitjenfdjate, 
70  ©r.  ^dronat,  beibe#  llein  gefcßnitten,  8 ©r.  .ßimtnet,  2 ®r. 
Stellen,  2 ®r.  ftürbamom,  ft.  15  ©r.  gereinigte,  in  etwa#  Stofenwaffer 
ober  SJtilcß  aufgelöfte  ißottafdje. 

Xie  ©ier  werben  ftarl  gefdjlagen,  mit  bent  3uder  unb  ©ewürj 
V*  ©tunbe  gerüßrt,  bann  ba#  SJteßl  mit  ber  'ßottafcße  uacf)  unb  nacß 
ßittcingerüßrt,  juteßt  bie  SJtanbeln.  SBorßer  fcßneibet  man  Oblaten  fo 
groß  wie  ffartenblätter,  ftrcid)t  bie  SJtaffe  barauf  unb  läßt  fie  auf 
einer  glatte  bei  nicßt  ju  ftarfer  f>iße  gar  werben. 

209.  Slttbcrc  weiße  Sebfutßen.  2 ißfunb  SJtcßl,  l $funb 
guter  weißer  .'ponig,  4 ißfunb  ßuder,  125  ®r.  gefeßnittene  SJtanbeln, 
Wcldje  man  im  Ofen  etwa#  röftet,  lleingefcßnittcne  3itronen*  ober 
Slpfelfinenfcßale,  4 ®r.  Stellet«,  2 ®r.  ßarbantom,  ft.  30  ®r.  gereinigte 
unb  aufgelöfte  Ißottafcße. 

Xer  Xeig  wirb  wie  |>oniglucßen  gemadjt  unb  gebaden. 

210.  öute  Staun*  ober  Sebfmßcn.  1170  ©r.  feine#  SJteßl, 

2 Sfu»b  Buderfirup  (Stunlelrübenfirup  gibt  ben  ftueßen  einen  unan» 
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genehmen  ©efeßmad),  125  ®r.  auSgcwafdjene  Sutter,  125  ®r.  grob* 
geftoßene  SDiattbelit,  bie  Scßale  einer  gitrone,  8 ®r.  3immet,  8 ®r. 
Dielten,  2 ©r.  Sfarbatnom,  ft.  30  ®r.  gereinigte,  in  etwas  DJiilcß  auf* 
gelöfte  Sßottafcße. 

Xen  Sirup  läßt  man  auf  bem  geuer  bünn  werben,  tßut  bann 
Suttcr,  SJiattbeln  unb  ©ewürj  hinein,  fejjt  ben  Xopf  öom  geuer, 
rüßrt  baS  SDießl  aßgemaeß  baju,  unb  wenn  es  abgctüßlt  ift,  au<ß  bie 
Sßottafcße.  Xie  SDiaffe  loirb  beffer,  wenn  fie  minbeftenS  8 läge  an 
einem  warmen  Orte  fteßt.  DKan  bringe  fie  einen  falben  ginger  bief 
auf  eine  ßeißgemaeßte,  mit  weißem  2Bad)S  beftritßcne  unb  wieber  ab* 
gewifeßte  (in  Ermangelung  mit  Sutter  beftrießene)  glatte,  unb  feße  fie 
bei  etwas  meßr  als  2 ®rab  £>iße  in  ben  Ofen.  Xie  Suchen  finb,  fo* 
halb  fie  inwenbig  troden  geworben,  gar,  unb  Werben  bann  fogleidj 
mit  einem  fdjarfeit  3Jieffer  auf  ber  glatte  in  gorm  eines  ftartenblatteS 
gefdjnittcn.  SBifl  man  fie  glaciren,  fo  fcßlägt  man  Eiweiß  etwas 
feßäumig,  rüßrt  eS  mit  $uder  ju  einer  fläffigen  SDiaffe,  beftreießt  bamit 
bie  Äucßen  ganj  bünn  unb  läßt  es  trodnen. 

21ucß  tarnt  man  auf  ber  Sßlatte,  eße  biefclben  in  ben  Ofen  fomrnen, 

in  biefer  gorm  « » ßalbe  äJianbeln  barauf  brüden. 

# % 

211.  SDeSglcidjcn.  6 Sßfunb  gutes  9J?eßl,  6 fßfunb  befter 
3uderfirup,  250  ®r.  nidjt  faljige  öutter,  250  ®r.  Scßmalj,  70  ©r. 
gereinigte  Sßottafcße,  8 ©r.  auSgefucßter  SlniSfamen,  4 ißeetöffel 
#immet,  2 Xßeelöffet  Dielten. 

®ie  4 erften  Xeile  werben  aufs  geuer  gefeßt,  baS  SJie^l  wirb 
barin  oerrüßrt,  eben  jum  Ifocßen  gebracht,  unb  naeßbem  ber  Xeig  ein 
wenig  abgetüßlt  ift,  bie  in  etwas  SBaffer  aufgelöfte  Sßottafcße  bureß* 
gemengt  unb  8 Xage,  beffer  nodj  oiel  länger,  an  einen  warmen  Ort 
gefteflt.  Xann  wirb  bie  eine  |>älfte  beS  XeigeS  mit  ft.  15  ©r.  SlniS* 
famen,  bie  anbere  Hälfte  mit  3immet  unb  Dielten  gut  bureß  gearbeitet, 
einen  ginger  bid  auSgeroflt,  woju  man  etwas  mit  3«**  oermifcßteS 
SDießt  anwenbet,  auf  Sßlatten,  welcße  mit  Öl  beftrießen,  gelegt  unb  mit 
einem  ^utßeuräbcßen  in  oieredige  kueßen  gefeßnitten. 

Xiefe  werben  bei  ftarfer  SDiittelßiße  etwa  16 — 20  DJlinuten 
gebaden,  bis  fie  inwenbig  troden  finb,  banadß  bott  cinanber  gebrotßen 
unb  in  jugebedtem  Sßorjeßan  ober  in  einer  Sfecßtrommel  an  einem 
warmen  Orte  aufbewaßrt. 

21  n inert.  J)a  alle  ©raunfueßen  fid)  feßr  lange  erbalten  unb  eine  große 
©ortion  ni«ßt  meßr  3eit  u*'b  Arbeit  als  eine  Keine  erforbert,  fo  ift  bor* 
fteßenbe  Angabe  bon  6 $funb  gegeben,  bie  naeß  ©utbiinlen  oerticinert 
werben  fann. 
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212.  Sötrffame  SSurmfamenfudjcn  für  fiinbet.  l ©funb 
geKöljnlidjer  ©raunfudjenteig  bon  £>onig  ober  ©irup,  12  ®r.  guter 
pulberifirter  SBurmfamen. 

©rfterer  loirb  bor  bem  SSacfcn  mit  bem  SBurmfamen  gehörig  öurdj- 
gearbeitet  unb  einen  ©troljfjalm  bief  auSgeroBt.  ®ann  Kerben  baoon 
mit  einer  Dbertaffe  Sfudjen  auSgeftodjen,  10 — 15  Minuten  ober  fo 
lange  gebaden,  bis  fie  beim  Jurdjbredjen  nidjt  meljr  fiebrig  finb. 
£>ierbon  fann  man  ben  Äinbern  beim  abneljmcnben  Sftonb  4 — 6 Jage 
lang  tägtid)  einige  ju  effen  geben. 

213.  ^onigfudjen.  2 ©funb  |>onig,  2 ©funb  SJle^l,  250  @r. 
©utter,  200  ©r.  SUanbeln  mit  ber  Sdjale,  ©djalc  einer  3itrone,  4 ®r. 
helfen,  4 ®r.  Äarbamom,  ft.  30  ©r.  gereinigte,  in  etwas  SBaffer  auf* 
gelöfte  ^ßottafcfje. 

£>onig  unb  ©utter  läßt  man  fodjen,  nimmt  ben  Jopf  bom  geuer, 
rüfjrt  fflteljl,  ©cmürj  unb  bie  gröblidj  geftoßenen  SRanbeln  tjinju, 
mifdjt,  Kenn  ber  Jeig  etKaS  abgefiifjlt  ift,  bie  ©ottafdje  gut  burd)  unb 
lägt  ipit  über  Siadjt  liegen.  25ann  rollt  man  benfelben  einen  Reinen 
ginger  bief  auS,  madjt  igu  mit  einer  gorm  ober  einem  ©adräbdien  ju 
Reinen  bicrcdigen  Shtdjen,  legt  auf  jebe  ©pifce  eine  gefpaltene  STfanbcl, 
auefj  ein  Studien  3itronat,  unb  badt  fie  gelbbraun. 

214.  .£oll8nbifd)c  £tylifntafcr.  1250  ©r.  SJlegl,  625  ©r. 
brauner  garinjuder,  375  ©r.  brauner  £>onig,  70  ©r.  Drangenfdjale 
unb  70  ®r.  ©uccabe,  in  ©tüddjen  gefcfjnitten,  4 ©r.  3immet,  eine 
geriebene  SJtuSfatnuß,  ft.  30  ©r.  gereinigte,  in  etKaS  SBaffer  auf-- 
gelöfte  ©ottafdje. 

®er  Jeig  Kirb  mie  $onigfudjen  gemadjt,  auf  ber  glatte  einen 
falben  ginger  bid  gebaden,  Katm  in  beliebige  Reine  ©tüde  ge* 
fdjnitten. 

215.  ^ollänbifdje  Jlradelinge.  SDtan  madjt  bon  250  ®r. 
feinem  SJfefjl,  250  ©r.  ßuder,  2 ©ibottern,  1 (Sgtöffel  faurer  ©aljne 
unb  1 ©ßlöffel  ooß  geftoßenem  Äorianber  einen  Jeig,  bon  bem  man 
©tüddjen  abbridjt,  fotege  mit  ber  Jpanb  lang  rollt,  ju  Srejeldjen  ober 
Äränjdjen  formt  unb  bei  2 ©rab  .pifcc  gelb  badt. 

216.  £oü8ubifd)c  SJloppen.  1 iffunb  SReljl,  1 ißfunb  3uder, 
4 ganje  @ier,  2 ©r.  stellen,  ft.  15  ©r.  gereinigte,  in  etKaS  SDlilrf) 
aufgelöfte  ©ottafdje.  Jie  SKaffe  toirb  ftarf  ocrarbeitet,  in  Kalnuß= 
große  Äugeln  gerollt,  Vs  ÜJianbel  ober  ein  ©tüddjen  Drangenfdjale 
barauf  gebrüdt  unb  gebaden. 
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217.  ©uteSentheimcr  9Hoppcn  oberfiummclfnthen.  1250  ©r. 
Slehl,  750  Gr.  Sanbgucfer,  250  Gr.  Suter,  V»  Siter  sDiil<h,  3 Gfj* 
löffel  gemahlener  fiümmel,  ft.  15  Gr.  gereinigte  ^ßottafd^c. 

Sutter,  Sucfer,  Stilcfj  unb  Kümmel  werben  gum  Kochen  gebracht; 
abgefühlt  wirb  bie  Sottafche  hinein  gerruhrt  unb  folcf)e#  in  bie  9Jhtte 
be#  Stehle#  gefchüttet,  ba#  Gange  gu  einem  Seig  gemacht  unb  gunt 
Sailen  geformt.  3ll#bann  wirb  berfelbe  in  Scheiben  gefchnitten,  jebc 
Scheibe  einen  f leinen  Singer  bicf  au#gerot!t,  mit  Meinen  blechernen 
Sormeit  non  ber  Gröjje  eine#  günfgrofchenftücf#  auageftodjen  unb  wie 
Sfeffernüffe  gebacfen. 

Vlnmerf.  Statt  bei  Kümmel#  fann  jebe#  anbere  ©eroürj  gu  biefen  Stoppen 

genommen  werben. 

218.  kleine  Sanbtortcn.  Kleine  au#geftricfjene  gormen  Werbeu 
mit  ber  Sanbfuchenmaffe  sJtr.  42  */ 3 hoch  gefüllt  unb  langfam  gebacfen. 
Sn  oerfchloffcnem  Sorgeßan  erhält  fich  bie#  Sacfwerf  lange  Seit  hin* 
burch  mohlfcfjmecfenb. 

219*  fileine  Si#fnittorten.  Stan  füllt  Meine  auSgeftrichene 
gormen  gur  Hälfte  mit  einer  beliebigen  Si#ftiitmaffe  unb  baeft  fie  bei 
ftarfer  ÜJtittelhifce  gelb. 

220.  filcitte  Sahnefuthen.  250  Gr.  SDZehl,  200  Gr.  Sutter, 
1 Gi,  70  Gr.  burchgefiebter  $ucfer,  reichlich  2 Gfjlöffel  biefe  faure 
Sahne. 

Sie#  ade#  wirb  gum  Seig  gemacht,  au#gerotlt,  mit  einem  Olafe  gu 
Meinen  fiuchen  au#geftochcn,  welche  mit  gelbbauner  Sutter  beftrichen, 
mit  Sucfer  unb  Bimmet  beftreut  unb  auf  einer  glatte  im  Dfen  gelb 
gebacfen  werben. 

221.  Gute  Sahne*  ober  glottfrengel.  1 ißfunb  recht  troefne# 
3Kehl,  375  Gr.  au#gewafdjene  Sutter,  10  Gfilöffel  biefe  faure 
Sahne;  gum  Seftreidjen  gefd)molgene  Sutter  ober  Gi,  ßuefer  unb 
Simmet. 

Sie  Sutter  wirb  in  Stücfdjen  gerpflüeft,  mit  bem  9Jtcl)l  oermengt, 
in  ber  Stitte  be#felben  eine  Sertiefung  gemacht,  bie  Sahne  hinein* 
gegeben  unb  fchnell  gum  leichten  Seige  berarbeitet.  G#  werben  oon 
bemfelben  Stücfdjen  abgebrochen,  biefe  mit  ber  £>anb  16  cm  lang 
gerollt,  bie  beiben  Gnben  nach  fich  gebogen  unb  in  bet  ÜJtitte  gufamnten* 
gebrüeft.  Sann  werben  bie  fircngel  mit  etwa#  gur ücf gelaff encr  ge* 
fchmolgener  Sutter  ober  Gi  beftrichen,  mit  Butler  unb  Bimmet  beftreut 
unb  bei  guter  4>if}e  fchnell  gebacfen. 


Digitized  by  Google 


510 


S.  Satfwerf. 


222.  $ßecfran$e.  1 Bfunb  feine#  URcßl,  100  ®r.  Butter,  1 @6= 
löffei  bide  ©aßnc,  70  ©r.  burcßgefiebter  guder,  4 ganje  ©ier,  4 ®r. 
geftoßener  gimmet  unb  ein  ©ßlöffef  Orangenblütenwaffer. 

®ie#  alle#  »erarbeite  man  ju  einem  feften  Steig,  rolle  ifjn  einen 
©troßßatm  breit  au#,  ftecße  mit  einem  weiten  Biergfafe  glatten  baoon 
au#  unb  maeße  biefc  burcß  2fu#ftecßen  mit  einem  Siqucurgfä#cßen  ju 
fingerbreiten  Stingen.  Siefe  lege  man  in  eine  ®affcrolle  mit  focßenbem 
SSiaffer,  giege,  wenn  e#  aufaufocßen  beginnt,  etwa#  falte#  ßinju,  ßebe 
ben  Äeffel  t>om  Steuer,  laffc  bie  Strättje  fo  fange  barin,  bi#  fie  fcßwirn* 
men,  unb  fege  fie  bann  mit  bem  ©cßaumlöffel  auf  ein  au#gebreitete# 
Sucß.  ©obalb  fie  abgetrocfnet  finb,  werben  fie  auf  ein  mit  2Reßf  be= 
ftäubte#  Bfecß  gefegt,  mit  @i  beftrießen  unb  in  einem  mäßig  geßeijten 
Ofen  fo  fange  gebaefen,  bi#  fie  oon  außen  ^eCfgelb  unb  inwenbig  ganj 
ßoßl  finb. 

223.  kleiner  gwicbatf  (gan^  »orsügfitß).  1375  ©r.  feine# 
SReßl,  250  ©r.  burcßgefiebter  3ucfer,  200  ©r.  Butter,  ober  ßafb 
Butter  ßafb  gute#  ©eßmafj,  5/s  Stier  SRilcß,  70  ©r.  frifeße  tpefe, 
3 ©ier,  etwa#  9Ru#fatblüte  unb  Steifen. 

®a#  SReßl  wirb  erwärmt,  in  eine  Badmulbe  getßan,  in  ber  SRitte 
be#fefben  eine  Bcrtiefung  gemacht,  bie  erwärmte  SRifcß  nebft  Siern, 
©ewürj  unb  ber  in  etwa#  SRifcß  jerrüßrten  |>efe  ßineingegoffen,  ju 
einem  weießen  leige  angerüßrt  unb  jugebeeft  etwa  1 ©tunbe  jum 
Sfufgeßen  ßingeftcfft.  ®ann  wirb  ber  3uder  nebft  ber  in  ©tüdeßen 
jerpffüdten  Butter  ßinjugefügt,  mit  bem  übrigen  SReßf  öermengt  unb 
ber  ®eig  in  ber  SRulbe  reeßt  tücßtig  geworfen  (fieße  Str.  1).  ®ann 
brießt  man  twu  bemfefben  fleine  ©tücfe,  etwa  50 — 60  ®r.  feßwer, 
formt  fie  auf  bem  Bacfbrett  mit  ber  $>anb  reeßt  runb  unb  glatt,  legt 
fie  auf  eine  gut  abgeriebene,  beftrießene  Bäderplatte  unb  läßt  fie  in 
einem  warmen  Simmer  nocßmal#  gut  aufgeßen.  3ft  biefe#  gefeßeßen, 
fo  feßiebt  man  fie  bei  mäßiger  $iße  in  ben  Ofen,  läßt  fie  10  bi# 
15  SRinuten  baden  unb  auf  ber  glatte  erfalten.  ®ann  werben  fte 
öorfießtig  mit  einem  feßarfen  SReffer  fägenb  bureßgefeßnitten,  wobei  bec 
Swicbad  nießt  im  geringften  gebrüdt  werben  barf,  unb  — bie  ©cßnitt* 
feite  naeß  oben  — abermal#  im  Ofen  gelb  gebaefen. 

Um  ben  3roiebad  reeßt  froß  ju  ßaben  unb  ißn  lange  frifeß  ju  et* 
ßaften,  faffe  man  ißn,  naeßbem  er  bureßgefeßnitten,  gebaden  unb  er* 
faltet  ift,  noeßmaf#  im  Ofen  erwärmen. 

224.  @utc  SJtanbdfräuje.  3um  ®eig:  875  ®r.  feine#  SReßl, 
1 ißfunb  au#gewafeßeite  Butter,  70  ©r.  £>cfe,  lU  Siter  warme  SRifcß 
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unb  2 (Sibotter ; auf  bie  dränge:  200  ©r.  grobgefto&ene  Söfanbeln, 
2 ©iweifj,  ßucfcr  unb  Saunet. 

Jie  93utter  wirb  in  ©tücfcher.  gerpflücft,  mit  bem  33?et)I,  woüon 
ein  Jeil  gum  Überftreuen  gurücfbleibt,  oermifrfjt,  bie  mit  etwas  SDlilcfj 
unb  3ucfer  aufgelöfte  Jpefe,  loefcfie  mit  ben  ©ibottern  unb  ber  SDfilch 
burdjgerührt  worben,  in  bie  ÜDiitte  bei  ÜJichlS  gefd)üttet  unb  gum 
Weichen  leig  gemacht,  ber  jebod)  nicht  an  ber  $anb  Heben  barf.  Sion 
biefem  Jeige  nimmt  man  Heine  ©tücfe,  rollt  fie  lang  unb  biegt  fte 
runb  jufammen,  beftreidjt  fie  mit  geflogenem  ©imeifc,  brücft  fie  in 
eine  ÜDfifcffung  Don  SÜfanbeln,  Sucfer  uni)  Sitnmet  unb  legt  fie  nicht  ju 
bidjt  nebeneinanbcr  auf  eine  glatte.  9fad)bem  fie  langfam  aber  gut 
aufgegangen  finb,  batft  man  fie  bei  ftarfer  SJtitteHjijje  bunfelgelb. 
Stnmerf.  8tuS  bieier  Portion  werben  65 — 70  Stränge. 

225.  Sianbellränjc  auf  anbere  Slrt.  l $funb  9Jief)l,  250 
®r.  gute  frifche  SButter,  125  ©r.  Sucfer,  1 grofjeS  @i  unb  1 jotter, 
Vs  Joffe  frangöfifcher  SranntWein.  Sfadjbem  folcfjeS  gum  Jeig  ge« 
macht,  werben  ©tücfdjen  baoon  gu  Keinen  drängen  geformt,  mit  ©i 
beftridjen,  mit  grobgeftoßenen  SJlattbeln,  Sucfer  unb  Simmet  beftreut 
unb  fchneü  gebaefen. 

226.  (Sierfrän^e.  Sunt  Jeig  1 $funb  feines  SDfehf,  ebenfo« 
t>tel  öutter,  125  ®r.  3ucfer,  bie  Jotter  oon  6 reiht  tjartgefochten 
©iern,  V*  Jaffe  Straf  ober  9?um;  auf  bie  dränge  125  ®r.  3ucfer  mit 
etwas  3»ntmet  oermifdit. 

®ie  ©ibotter  werben  fein  gerieben,  mit  ben  übrigen  Jeilen  gum 
Jeig  gemadjt,  Heine  dränge  baoon  geformt,  mit  ©i  ober  gefchmolgener 
Sutter  beftridjen,  in  3uder  unb  Simmet  platt  gebrüeft,  bei  rafdjer 
£>i$e  gebaefen. 

227.  ©prihgebacfencS  auf  einer  glatte.  270  ®r.  feines 
ÜJfehl,  beSgleicffen  '-Butter,  230  ©r.  3ucfer,  5 (Sibotter,  ©aft  unb 
©chate  einer  S^one  unb  4 ®r.  Simmet. 

®ie  Sutter  wirb  gu  ©ahne  gerieben,  mit  bem  burcfigefiebten  3ucfer, 
©ewürg  unb  ben  ©ibottern  ftarf  gerührt,  bann  baS  £D7et)l  burchgemifcht, 
bie  97faffe  teitweife  in  eine  ©prifce  gefüllt  unb  in  ber  gönn  eines  S 
auf  eine  tßlatte  gebracht,  wobei  mau  mit  ber  ©prifce  währenb  beS 
JirucfS  bie  bagu  erforberlichc  SBettbung  macht.  3um  Saden  gehört  bei 
ftarfer  fnfce  etwa  V*  ©tunbe,  baS  ©ebaefene  mufj  bunfelgelb,  nicht 
braun  fein. 

228.  Söinbbcntel.  9fr.  1.  1 SSfunb  SBaffer,  250  ©r.  gang 
fein  burchgefiebteS  SDfehl,  250  ©r.  SButter,  8 frifche  ©ier. 
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SDfan  flärt  bie  93utter  ab  unb  lägt  fie  mit  bem  SSaffet  focfien,  ftreut 
unb  rührt  ba«  5ERef)l  hinein  unb  rüt)rt,  bi«  eS  fid)  twm  2opfe  ablöft. 
SRachbcm  foldje«  nicht  mehr  ju  Ijeig,  aber  bod)  nod)  »arm  ift,  fdjlägt 
man  unter  beftänbigem  Sftührcn  nach  unb  nach  bie  ©er  mit  et»a« 
3)tu«fatblüte  ober  abgeriebener  ßitronenfdjale  su  ber  üJtaffe,  »obei 
jebeSmat  ein  © nerrüfjrt  fein  mug.  ®ann  legt  man  biefelbe  mit 
einem  in  falte«  SBaffer  getauften  Söffe!  in  SBalnuggröge  bei  gehörigen 
3»ifcf>enräumen  auf  eine  mit  9Wef)l  beftäubte  ißlatte,  fefct  biefe,  ohne  fie 
einen  Slugenblirf  ftegen  ju  laffen,  fogleich  in  einen  ftarf  gezeigten  Ofen 
unb  lägt  bie  Vällchen  gelb  baefen.  Sie  finb  fchtieH  gar,  »erben  mit 
Surfer  beftreut  uitb  ganj  frifch  gegeffen. 

Ttrtmerf.  SluS  biefer  Portion  werben  35 — tO  Stürf.  2Bünf<ht  man  bie  SBinb« 
beutet  ju  füllen,  fo  rührt  ntan  ben  Surfer  mit  S’troneniaft  birftidj,  ftidjt, 
foroie  fie  au§.  bem  Dfen  fommen,  oben  hinein  unb  gibt  baoon  */»  Shee* 
töffet  in  bie  Öffnung;  auch  tarnt  man  fie  mit  (truchtmarmetabe  ober 
2>reimuS  füllen. 

229.  4>od)aufgehcnbe  Söinbbentel.  9?r.  2.  ©nülöfel  (Ve  Sitcr) 
SDlilch,  5 gehäufte  ©jjlöffel  SJtehl,  1 30  ©r.  auSgeWafchene  gute  Vutter, 
5 ©er  unb  etwa«  Salj.  $iefe  SBinbbeutel  werben  in  einer  VaKbäuS* 
chenform  gebarfen  »ie  folgt:  Sit  bie  SÄilch  »irb  abwechfelnb  ein  Söffe! 
SDieljl  unb  ein  © üerrüljrt  unb  bie  SJZaffe  ftarf  gefdjlagen.  ®ann  teilt 
man  bie  Vutter  in  10  Xeile,  legt  fie  in  bie  Vertiefungen  ber  Sorm  unb 
ftellt  biefelbe  in  einen  feigen  Varfofen.  Sobalb  bie  Vutter  fteigt,  füllt 
man  bie  fleinen  Vefiätter  jur  Hälfte  mit  bem  eingerührteu  ffeig  unb 
beftreut  fie  beim  £erau«nehmen  ftarf  mit  Surfer  unb  Simmet. 

230.  Sdftoanenhälfe.  ®aju  bie  in  SBinbbeutel  91r.  1 bemerftc 
SJiaffe,  boch  nur  mit  6 ©ern.  @«  »erben  Studien  baöon  abgebrochen, 
biefe  mit  grobgeftogenen  SDfanbeln,  Surfer  unb  Sputet  einen  Singer 
bid  unb  einen  Singer  lang  gerollt,  »ie  Sdjttanenhälfe  gebogen  unb 
auf  einer  fßlatte  bei  ftarfer  .'pijje  gebarfen. 

231.  3immctlröll(^eu  ober  bitte  ©iferfurften.  9lx.  1.  1 Ißfunb 
feine«  2Hel)t,  1 fßfunb  Surfer,  beibe«  burchgefiebt,  250  ®r.  abgefiärte 
Vutter  7 ©er,  4 ©r.  Si»»et  unb  abgeriebene  Sitronenfdjale. 

SDtan  reibt  bie  fatt  geworbene  Vutter  ju  Saljne , gibt  nach  unb 
nach  abwechfelnb  ©er  unb  Surfer  hinju,  rührt  bie«  ftarf  eine  gute 
SEBeile,  mifcht  ba«  ©cwürj  unb  bann  ba«  SJlehl  burch,  formt  Don  biefer 
SJfaffe  fleine  Säße,  »eldje  ein  ßtotlfucheneifen  füllen,  gewöhnlich  nimmt 
man  fie  ft.  20  ©r.  fdj»er.  ®ann  »irb  baöfelbe  über  einem  heQen 
^oljfohlenfeuer  mit  Sperf  beftridjen,  ein  ®äürf)ert  in  bie  ÜDiitte  gelegt, 
langfam  jugebrürft,  währenb  einiger  SJiinuten  auf  beiben  Seiten  gelb 
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gebacfen  unb  fofort  trichterförmig  ober  über  ein  bünneS  3loII£)olj 
gebogen. 

2luS  biefer  SRaffe  »erben  60  ©tücf. 

Siefe  unb  nadjftehenbe  Simmetrötlc^en  »erben  baburdj  befonberS 
gut,  bajj  man  fie  am  Sage  üorfjer  anmengt. 

232.  SeSgleidjcit.  ÜRr.  2.  1 fßfunb  2Reht,  250  ©r.  3«^cr, 
200  ®r.  ©utter,  4 6ier,  8 ®r.  3intmet  unb  einige  Sfjlöffel  SBaffer. 
2tuc^  fann  man  70  ©r.  2Rehl  weniger  nehmen  unb  bagegen  70  ©r, 
feingeftofjene  SDlanbetn  Ijinjufügen. 

2Ran  ri^te  fid)  im  übrigen  nach  oor^erge^enber  ©orfeffrift. 

233.  fReujahrS*  ober  bünne  ©iferfuchen  ($if>pen).  9lr.  1. 

1 fßfunb  feinfted  9M)I,  250  ©r.  geftofjener  Jftanbis,  200  ©r.  frifdje 
abgeflärte  ©utter,  1 ©i,  abgeriebene  S'tronenfchale  unb  3im»et,  nach 
©elieben  auch  ein  ©Bluffet  auSgefudjter  äniSfamen. 

Ser  ÄanbiSjucfer  »irb  in  6/s  fiiter  fod)enbem  SBaffer  aufgelöft, 
etwas  abgefühlt,  mit  ber  gefdjmotjenen  ©utter,  bem  SUiefjt,  ©eroürj 
unb  @i  eine  gute  SBeile  tüchtig  gerührt  unb  »o  möglich  erft  am  anbem 
Sage  gebacfen.  3)ian  gibt  jebeSmal  einen  ©fjtöffel  boü,  ober  fo  oiel, 
al§  jum  bünnen  ©ebeefen  beS  ©ifenS  notroenbig  ift,  hinein,  beftreidjt 
foIdjeS  anfangs  unb  juweilen  mit  einer  ©pecffdjwarte,  macht  baS  ©ifen 
langfam  $u,  baeft  bie  ®ud)cn  auf  beiben  ©eiten  in  2 — 3 SJtinuten  gelb 
unb  biegt  fie  im  ©ifen  ju  Reinen  fRotten. 

Stnmerf.  3U™  ©aefen  gehört  ein  ruhige«  $otjfof)Ienfeuer.  gum  längeren 

9(uft>eraaf)ren  lege  man  bie  Kuchen  in  eine  »lecbtrommcl  ober  in  einen 

Korb  unb  ftede  tJjn  jugebunben  an  einen  warmen  Ort;  feuchte  Stuft  macht 

fie  fofort  Weid). 

234.  Scöglcithcu.  <Rr.  2.  1 »/,  ©funb  2Rel)l,  1 ©funb  Qucfer, 
V*  fßfunb  ©utter,  8 ©ier,  8 ©r.  3imntet  unt>  ejn  Zitronen* 
fetale,  bie  man  auf  Sucfer  abgerieben  hat,  11  s ßiter  SRilch.  ©utter 
»irb  ju  ©ahne  gerieben,  bie  Sier  hineingerührt,  bann  3ucfer  unb 
©ewürj  fowie  abwechfelnb  SRilch  mit  bem  2Reht  hinjugefügt.  Ser 
Seig  wirb  einen  Sag  borher  angemengt  unb  falt  gefteHt. 

235.  Sümtc  ©iferfuthen.  fRr.  3.  1 fßfunb  SReljl,  1 fßfunb 
3 u cf  er,  6 ©er,  8 ©r.  geflogener  3'mntct,  bon  1 3’trone  bie  ©chate 
unb  fo  biel  SRilch,  baff  man  einen  bünnen  ©erfudjenteig  befommt.  — 
Sie  äRaffe  wirb  nach  Eingabe  in  fRr.  1 gebacfen. 

236.  ©übbcutf(f)c  |>ibhen.  250  ©r.  feines  SRehl,  125  ®r. 
burchgcfiebtcr  Sucfer,  fcingefchnittene  ©cfjale  einer  halben  Sitrone,  8 ©r. 

XaoibU,  »o*6u4  33 
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gezogener  feiner  Sintmct,  eine  Keine  SDiegerfpipe  geflogene  9ielfen,  50 
®r.  jerlagene  Sutter,  2 ©gfögel  SRofentoaffer,  1 ganje«  6i  unb  SB  ein. 

3)ie«  alles  toirb  ju  einem  bunngüffigen  leig  gerüprt  unb  in  einem 
9ieujaf)rSfucfieneifen  gebaden,  toie  in  9tr.  233. 

237.  2>eutf<pe  SBaffeln.  375  ©r.  feine«  9Jfept,  250  ©r.  gute, 
nicpt  faljige  S3utter,  reicpütp  Vs  fiiter  lauwarme  2JHI<p,  7 frift^e  ©er, 
50  ©r.  frifcpe  £>efe  mit  etwa«  ÜJlitcp  aufgelöft,  Vs  SBeingla«  Sraf 
ober  9tum,  SDtuäfatblüte  ober  3ittonenf<pale. 

3)ie  '-Butter  toirb  ju  ©apne  gerieben,  abtoecpfelnb  bie  ganjen  @icr, 
9Jtept,  SJtilrf),  £>efe  nebft  ©etoürj  pinjugerüprt,  ber  Xeig  gefdjlagen, 
bi«  er  Slafen  wirft,  ber  ^Branntwein  burcpgemifcpt  unb  jugebedt  fo 
pingefteflt,  bag  er  erft  in  3—4  ©tunben  aufgegangen  ift.  ©obalb  bie 
SJlaffe  garf  gäprt,  fängt  man  bei  gleicpmägigem,  nicpt  ftarfem  geuer 
ju  baden  an,  wobei  man  juweilen  ba«  (Sifen  mit  einem  ©tüdcpen 
öutter,  toelcpe«  in  ein  ßäppcgen  gebunben  toirb,  ober  mit  einer  ©ped= 
p warte  beftreicpt.  3)ann  gibt  man  einen  Keinen  SRüprlögel  oofl  Xeig 
hinein,  päit  ba«  ©ifen  eine  Keine  SBeife  auf  beiben  ©eiten  in«  geuer, 
öffnet  unb  Kappt  baäfetbe  jum  fioälagen  jufammen  unb  beftreut  bie 
gelbgetoorbenen  SBaffclu  beim  £erau«nepmen  mit  3l*der. 

Slnmerf.  Seim  ‘Knfaufe  eine«  SBaffeleifen«  fepe  man  barauf,  ein  foldjc«  ju 
nepmen,  rocldjeä  feine  ju  flacpen  Serticfungen  pat  unb  worin  man  6 Stüd 
jugteiep  baden  fann. 

238.  ^oltänbifipe  SBaffclu.  l SBfunb  feinge«  aflepl,  250  @r. 
gute  Sutter,  8 frifcpe  ©ier,  reicpltcp  Vs  fiiter  lauwarme  äRilcp,  50  ©r. 
frifcpe  fjefe,  wenn  e«  beliebt,  aud)  etwa«  ©etoörj. 

33er  jeig  toirb  wie  im  SBorpergepenben  bepanbelt,  jum  fangfamen 
Slufgepen  4 ©tunben  pingeftcUt,  unb  wenn  berfefbe  im  üoKen  ©äpren 
ift,  oor  bem  SBaden  Vs  ©icrgla«  falte«  SBager  pinjugegogen  unb  ein* 
mal  burcpgerüprt. 

239.  SBorjügltdje  SSagclit  non  bitfer  faurer  ©apne.  250  ©r. 
feine«  Ü)fepl,  Vs  fiiter  bide  faure  ©apne,  gatp  abgenommen,  bamit 
feine  SDWcp  baju  fomme,  6 frifcpe  ©er,  etwa«  gitronenfcpale  ober 
9Jiu«fatbtüte  unb  ein  Keiner  ©ug  9fum. 

9Jfan  rüprt  abwecpfelnb  naep  unb  naep  (gib otter,  ©apne,  9Rept 
unb  ©eroörj,  mifept  ben  fepr  fteifen  ©tpaum  ber  (gier  nebft  bem  9ium 
burtp  unb  badt,  opne  ben  Xeig  ftepen  ju  lagen,  fofort  bie  SBageftt  bei 
gelinbem  geuer  gelb  unb  beftreut  fie  warm  mit  guder  unb  gimmct. 

Stu«  biefer  Portion  werben  — in  einem  grogen  ©fen  gebaden  — 
14 — 15  ©tiid. 
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240.  XeSgteidjen.  8 Gfttöffet  bott  gutes  SJtefjl,  ftarf  V*  ßiter 
bicfe  faure  Saljne,  125  ®r.  ©utter,  12  Gibotter,  6 Giweifj,  3udcr, 
Simmet  unb  Sitronenfdjate  nadj  ©efdfmad. 

®ie  ©utter  wirb  flaumig  gerieben,  mit  ben  Gibottern  eine  SBeite 
geröhrt,  löffelweife  2Jtet)t  unb  ©afjue  fjinjugefügt,  fomie  aucf)  ©ewflrj 
unb  3mfa:,  unb  tor  bem  ©adctt  baS  ju  feftem  ©c§autn  geklügene 
Giweifj  burdjgeriit)rt. 

241.  Söaffeln  ton  filmet  ©atjne.  1 ©funb  SReljl,  250  ®r. 
©utter,  V 8 Siter  füge  @atjne,  9 Gier,  ton  4 bleibt  baS  SEBeige  juriief, 
Bitronenfdjate  ober  ffliuSfatbtute.  ÜJtan  fann  ben  Xeig,  wetdjer  nadj 
torljcrgetjenber  Eingabe  gerührt  unb  geboden  wirb,  mit  3uder  Der» 
mifdjen  ober  bie  SBaffeln  bamit  beftreuen. 

242.  ©attbäuSd)cu  ton  faurer  ©atjnc.  Stuf  jebeS  Gi  ein  GjV 
töffel  bicfe  faure  ©atjne,  Vi  Süffel  feines  2Ref)I,  etwas  3uder,  9JhtS= 
tatbtüte  unb  wenig  ©atj. 

25ie  SDtaffe  wirb  gut  geröhrt,  baS  $u  ©djaurn  gefdjlagcne  Giweifj 
lommt  jutefft  binju.  £>ierton  gibt  man  jwei  Gfjlöffel  toll  in  eine 
ÖaltbäuSdien^fanne,  in  welker  man  ©utter  f>at  fyeifj  werben  taffen, 
badt  fie  gelbbraun  unb  beftreut  fie  mit  Buder.  ©ie  werben  warm 
gegeffen. 

ftttmerf.  Sie  ©littet  ju  SattbäuSdjen,  fomie  ju  allem  in  (Jett  öebetefenen 
muß  Dorier  gefdjmoljen  unb  ber  ©obenfafc  entfenit  werben. 

243.  SaltbänSdjcn  mit  $efc.  1 ©fmtb  warm  geftanbeneS 
9JJeljt,  130—200  ®r.  gut  gewesene  ßorinttjen,  125  ©r  gcfdjmotjcnc 
©utter,  8 Gibotter,  bie  abgericbene  Scfiate  einer  falben  Zitrone,  4 ©r. 
3immet  ober  etwas  2J?uSfatbtüte,  1U  Siter  lauwarme  SDrildj,  ft.  30  ®r. 
trodne  ober  2 Gjjtöffet  gewäfferte  bide  .fpefe,  2 Gfjtöffet  ßuder,  etwas 
©alj. 

XieS  alles  wirb  miteinanber  termengt,  tüchtig  gefdjtagcn,  bann 
baS  ju  ©djaum  gefdjtagene  Sßeifje  ton  6 Giern  burdjgerütjrt  unb  ber 
Xeig  1 V»  ©tunbe  jum  3lufgef)en  ^ingeftellt.  Stäubern  berfetbc  gut 
gegangen  — gehörig  fteigt  — werben  bie  ©atlbüuSdjen  nadj  tortfer* 
getjenber  Stngabe  gelbbraun  gebaden. 

$tnmerf.  ©tan  tarnt  nach  ©clieben  */*  laffe  ©titdj  weniger  nehmen  unb  fo 
Biel  Stofenwaffer  jufe&en. 

244.  ©allbänSdjeu  eiufadjet  bereitet.  750  ©r.  fcinfteS  üttetjf, 
7/a  Siter  tauwarme  9Jtiid) , 70  ©r.  jerrntjrte  £>efe , 2 Gfjlöffel  3ucter. 
3itronenf<bale  ober  ©tüte,  4 — 5 Gier,  etwas  ©atj. 

33* 
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äJZan  wenbe  hierbei  bie  ganzen  @ier  an,  fcfjlage  bie  EDZaffe  mit  bet 
|>älfte  ber  ÜJZildj  tüchtig,  gieße  bann  bie  übrige  tjinju  unb  »erfahre 
übrigens  ganj  Wie  oben. 

245.  iÜpfelballbäuSthcn.  1 ißfuttb  warm  geftattbcneS  ÜDZehl, 
s/ 8 Sitcr  SJZilch,  70  ®r.  Butter,  3 Sier,  3 $otter,  50  ©r.  $efe,  eine 
SJZefferfpifce  Salj,  70  ©r.  ftorintljen,  ein  Suppenteller  in  fleine  SBürfel 
gefchnittene  zarte  faure  Gipfel,-  Saft  einer  ganzen,  Schale  einer  halben 
Bitrone  ober  etwas  3iwmet,  gehörig  3ucfer  unb  nach  belieben  70  ®r. 
feingefdjnittene  SJZanbeln. 

®er  Xeig  wirb  ftarf  gefdjlagen,  jum  langfamen  Slufgehen  an  einen 
Zugfreien  warmen  Ort  gefteQt.  $)ann  rüfjrt  man  bie  Gipfel  mit  etwas 
'«Butter  über  geuer,  bafj  fie  warm,  aber  nicht  meid}  werben,  gibt  bie 
warm  gewafebenen  Korinthen,  baS  ©ewürj,  gehörig  Bucfer  unb  nach 
'Belieben  70  ©r.  gefchnittene  SDZanbeln  fjtnju.  SBettn  ber  Xeig  ftarf 
gäbrt,  fo  rührt  man  baS  erwärmte  ©emengfel  bnrdj  unb  baeft  bie 
äJZaffe  löffelweife  in  einer  BattbäuSdfenform  ober  in  Schmelzbutter, 
woju  baS  Verfahren  nadjftehcnb  näher  angegeben  ift. 


III.  3»  Butter,  ®dj>mal3  un6  (Öl  3«  baefen. 

.246.  Siegeln  übet  baS  jtt  Batfenbe. 

fangfaincs  Aiifgttjeit  brs  Zt\%ts.  Obgleich  folcfjeS  f<hon  in  Sir.  1 
erwähnt  worben  ift,  fo  fei  hier  wieberholt,  bafj  burch  langfameS  Sluf^ 
gehen  ber  fDZaffe  baS  ©ebäcf  Diel  zarter  wirb. 

ßa&ftit.  Butter  gibt  bem  Bacfmerf  ben  feiitftcn  ©efefjmaef,  wie 
biefe  ju  oorliegcnbem  B^ecf  Borgerichtet  wirb,  ift  im  Slbfdjnitt  A.  9Zr.  36 
ausführlich  bemerft  worben.  Slucf)  ift  gutes  Schweinefchmalj  jum 
SluSbacfen  fehr  gut,  fowie  auch  gutes  SZüböl.  Um  bem  gewöhnlichen 
Öl  feinen  eigentümlich  ftarfen  ©efehmaef  ju  benehmen,  mufj  foldieS 
jum  StuSbacfen  auSgeglül)t  werben,  wie  bieS  ebenfalls  im  Ülbfdjnitt 
A.  Sir.  38  befprochen  worben.  Silan  fann  baS  öl  jum  SluSbacfen 
mit  etwas  Schmalz  oermifchen,  fo  auch  ber  Butter  bie  Hälfte  Schmalz 
ober  ein  ®ritteil  frifch  auSgef^moljeneS  SZierenfctt  ober  auch  etwas 
Suppenfett  beimifefjen. 

ttidjt  jn  fparfam  angemanbt.  SBaS  nun  oon  Borftehcnbem  angewen* 
bet  werben  foH,  baüon  richte  man  bie  Quantität  nicht  gar  ju  fparfam 
ein,  weil  baS  ju  Bacfenbe  in  reichlichem  gett  weniger  oon  bemfelben 
aufnimmt,  einen  angenehmem  ©efehmaef  erhält  unb  baS  @ebraucf)ie 
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bei  einem  Keinen  $ufafc  öon  frifeßem  Seit  gweimal  angewenbet  unb 
bann  noef)  für  gewöhnliche  (Semüfe  benu^t  werben  fann. 

bur(id)i.  ®er  Xopf  gutn  ©aden  muß  fo  groß  fein,  baß  fein  Über* 
Jochen  ju  befürchten  ift,  unb  ba«  gett  pm  ©aden  fo  heiß  gemacht 
werben,  baß  eine  hineingelegte  ©robe  fofort  nach  oben  geworfen  wirb, 
ge  fchncller  ba«  p ©adenbe  fidj  barin  bräunt,  befto  weniger  oerntag 
ba«  gett  einpbringen,  wa§  baburdß  noch  mehr  gu  öermeiben  ift,  baß 
ein  Stüd  gngwer  in  ben  lopf  gelegt  wirb.  Sollte  ba«  gett  gar  p 
ftarf  erhifet  worben  fein,  fo  ift  c«  notwenbig,  ben  Xopf  einige  SDrJtnu= 
ten  Pom  geucr  p entfernen,  ehe  ba«  ©eftimmte  ßineinfommt;  boch 
beachte  man  babei,  wenn  Sinber  in  ber  3läße  finb,  bie  größte  SSorfrcfjt. 

ßadtett.  3um  Sadcit  bc«  Hefenteig«,  Welcher  geformt  unb  pm 
Slufgeßcn  auf  ein  ©adbrett  gelegt  wirb,  wie  g.  ©.  ©erlincr  ©fann* 
fuchen,  wirb  bie  obere  Seite  perft  in«  gett  gelegt  unb,  gleich  onberm 
(Scbäd,  mittelft  eine«  eifernen  Süffel«  mit  gett  begoffen  unb  mit  einer 
(Sabel  untergetaucht,  wobei  e«  gut  ift,  ben  Xopf  oftmal«  ein  wenig  p 
rütteln.  Slacßbem  ba«  (Sebäd  unten  bunfelgelb  geworben,  wirb  e« 
mit  ber  (Sabel  auf  bie  anberc  Seite  geworfen,  unb  wenn  aud)  biefe 
gebräunt  ift,  beim  IwrauSncßmcn,  wo  man  e§  pm  Slbtröpfeln  be« 
gette«  einige  SJiütuten  auf  SSeißbrotfcßnitien  legen  fann,  mit 
beftreut. 

Slnnterf.  3c  nadfbem  man  mehr  ober  Wenige*  baeft,  würbe  1,  l1/» — 2 ©funb 
gett  notwenbig  fein. 

247.  ©erlincr  ©fannfueßen.  3unt  Jeig  V*  Sitcr  SJlildß, 
125  (Sr.  abgeflärte  Sutter,  1 ©i  unb  5 ©ib  otter,  50  (Sr.  £>efe,  50 
(Sr.  3udet,  Teelöffel  Saig  unb  feine«  SJiehl,  Wie  folgt;  ferner 
pm  güßen  beliebige«  ©ingemachte:  ®reitnu«,  goßanni«beeren,  Stir* 
feßeu,  Swetfcßen  ober  (Selee. 

Stieß!  unb  ©uttcr  werben  tiorßer  erwärmt.  35ann  fcßlägt  man 
bie  ©ier,  rührt  bie  lauwarme  SJlilcß  nebft  |>efe,  $udcr  unb  Saig  ßingu 
unb  maeßt  bie«  mit  feinem  Stiehl  p einem  leichten  Xeig,  ben  man  fo 
lange  fcßlägt,  bi«  er  ©lafeit  wirft  unb  nicht  meßr  am  Söffel  flebt. 
®arauf  legt  man  ißn  pm  langfamen  Slufgeßen  auf  ein  mit  ÜJieh!  be* 
ftäubte«  ©adbrett.  gft  ba«  nun  gefeßeßen,  fo  roßt  man  ißn  einen 
ginger  bid  au«,  legt  mit  bent  £ßeelüffel  ©ingemaeßte«  barauf,  ein 
Stüd  Üeig  bariiber,  fließt  mit  einem  31u«ftecßer  ober  (Slafe  ®ucßcn 
baomt  au«,  beftreießt  fie  ba , wo  fie  pfamntentreffen,  mit  ©i,  legt  fie 
auf  Stüde  ©apier,  welche  öorßer  mit  etwa«  Stießt  beftäubt  finb,  unb 
laßt  fie  in  ber  SBärme  langfam  aufgeßen.  llntcrbe«  taffe  man  Scßmelg* 
butter  foeßettb  ßeiß  werben,  3 — 4 Strießen  pgleicß  üom  ©apier  — bie 
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obere  ©eite  naeß  unten  — inS  gett  gleiten  unb  »erfahre  weiter  nadj 
Dorßergeßenber  ©orftßrift.  3)ie  ^ßfannfuißen  muffen  eine  gelbbraune 
garbe  erhalten,  werben  nodj  ßeiß  mit  einer  äRifcßung  Don  3uder  unb 
ßimmet  beftreut  unb  frtfcß  gegeben. 

248.  ©prißgebötf  in  ©(ßmeljjbuttcr  ju  foeßen.  200  @r. 
feinet  SRe^t,  ebenfoDiel  SBaffer,  100  ©r.  ©utter,  5 ©er,  1 ©ßlöffel 
ßuefer,  abgeriebene  ©djale  einer  falben  3itrone. 

SBaffer  unb  ©utter  läßt  man  Jochen,  ftreut  ba§  2J?et»I  hinein  unb 
rüßrt  eS,  bis  es  troden  wirb  unb  nießt  meßr  am  $opfe  ftebt.  $ann 
nimmt  man  eS  Dom  geuer,  rüßrt  unter  bie  Reifee  SJiaffc  ein  ©,  3i= 
tronenfdjale,  ßuefer,  unb  wenn  fie  abgefüßlt  ift,  naeß  unb  naeß  einjetn 
bie  anbern  ©er.  ®ann  wirb  ber  $eig  ftarf  gefcßlagen,  in  eine  ©prifce 
gefüllt,  in  foeßenbe  ©cßmeljbutter  gebrüdt,  naeß  9tr.  246  gelb  ge= 
baden,  mit  $uder  unb  ßimmet  beftreut. 

249.  ©cßmaljgebadcneS.  V*  fiiter  SBaffer  wirb  mit  100  ©r. 
©utter  jum  S'ocßen  gebraut,  bann  1 ©funb  2Jleßl  bureßgerüßrt,  bis 
ftc^  bie  SJtaffe  gut  Dom  Hopfe  löft.  9tacßbem  biefelbe  etwas  abgc* 
bampft,  werben  naeß  unb  naeß  10  ©er  ßinjugegeben,  Don  bem  Heig 
mit  einem  Teelöffel  Keine  Säßcßen  geformt,  bie  in  ©utter  unb 
©cßrnalj  gelbbraun  gebaden  unb  noeß  ßeiß  in  3uder  unb  3intmet 
umgebreift  werben. 

250.  ©ramtfrßroeiger  ffJriHTcn.  750  ©r.  warmgeftanbeneS 
SJteßt,  200  @r.  gefeßmoljene  ©utter,  100  ©r.  3“^r,  1U  fiiter  lau= 
warme  Söiileß,  2 ©er,  70  ®r.  fpefc,  abgeriebene  ©cßalc  einer  3itrone. 
Stacßbem  bieS  alles  jutn  Heig  gemacht,  läßt  man  betreiben  anfgeßen, 
formt  bann  Keine  ©äfldjen  barauS,  läßt  biefe  nochmals  aufgeßen,  badt 
fie  in  ©utter  unb  ©cßmalj  gelbbraun  unb  beftreut  fie  ßeiß  mit  3udcr 
unb  3immet. 

251.  ©eßncebäflc.  250  ®r.  SJteßt,  70  ®r.  ©utter,  V«  fiiter 
SBaffer,  8 — 9 ©er,  3um  ©cftreucn  3uder  unb  3immet. 

SBaffer,  ©utter  unb  SDtcßt  riißre  man  wie  im  ffiorßergeßenben 
troden  ab;  wenn  cS  abgefüßlt  ift,  rüßre  man  naeß  unb  naeß  bie  ©er 
ßinein  unb  feßlagc  ben  leig  mit  einem  Süffel,  bis  er  jart  ift.  SllSbann 
maeße  man  mit  2 Qtßlöffcln  ©aßen  baDon  unb  bade  fie  Wie  ©crlitter 
©fannfueßen  in  ©cßmcl$butter  gelb,  ©ie  werben  ßeiß  mit  3utfcr  unb 
3immet  beftreut. 

Stnmerf.  SBetm  mau  bie  Ster  uorßcc  in  roarmcS  SBaffer  legt,  fo  geßen  bie 

Scßnetbaflen  beffer  auf. 
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252.  ©uttcrfranje.  1 ißfunb  warm  geftanbeneS  90?ef>t,  70  ©r. 
©utter,  ebenfouiel  feingeftofjene  SJianbeln,  worunter  einige  bittere  finb, 
V*  Sitcr  -Utilcf),  1 Si  unb  4 Sibotter,  2 Sfjlöffel  fßofenwaffer,  1 Sjj= 
löffel  $uder,  unb  ftarf  30  ®r.  in  etwaä  SJtilcf)  jerrüf)rte  Jg>efe. 

2JiiIcb  unb  ©utter  mache  man  lauwarm,  rü^re  Sier,  SRofenwaffer, 
SDtanbeln,  ©cwürj,  £>efc  unb  SUieljl  btnju,  fcfjlage  ben  leig  ftarf  unb 
lege  if)n  auf  ein  mit  SJfefjl  beftäubteS  ©adbrett. 

Stun  werben  baöon  Heine  Stüde  länglich  gerollt,  ju  ffränjen  ge= 
formt,  in  welche  man  runb  fjerum  Heine  Sinfdjnitte  macht  uttb  bie  man 
jum  2lufgel)en  fjinlegt,  bis  alle  fertig  finb.  Sann  fängt  man  mit  ben 
erftgemachten  wie  ©erliner  fßfannfudjen  ju  baden  an.  Sie  bürfen 
aber  nur  Ijodjgelb  werben,  9)tan  beftreut  fie  ebenfalls  bei&  mit  gutfer 
unb  8'utmet. 

253.  Sröpfeln.  1 ißfunb  SRebl,  70  ®r.  ©utter,  50  ®r.  ßuder, 
3/ s Siter  SRilcb,  3 Sier,  etwas  Steifen,  3iuimet  unb  Äarbamom. 

25ieS  alles  wirb  normet  erwärmt  unb  jum  2eig  gemalt,  in  jWei 
ginger  breite,  lange  Streifen  gefdjnitten,  biefe  ber  Sänge  nach  breimal 
fo  weit  eingefdjnitten,  bafj  fie  nur  eben  jufammenbalten,  lofe  bun$= 
einanber  geflößten  unb  wie  Üttufcen  gebaden. 

254.  tröpfeln  auf  anberc  Slrt.  1 fßfunb  9JJebl,  200  ®r. 
©utter,  70  ®r.  3udcr,  50  ®r.  £>efe,  3/s  Siter  lauwarme  SJtilcf), 
2 Sier,  abgeriebene  8‘tronenf^ale  unb  etwas  SJte^l  jurn  SluSroßen 
beS  XeigeS. 

9Kan  üerrüljrt  baS  ülte^l  mit  ber  SDtilcf)  unb  aufgelöften  $efe  unb 
fteHt  eS  jum  Mufgeben  b'u.  Stadjbem  ber  leig  gäbrt,  rübrt  man 
Sier,  3uder,  8itronenfchale,  ©utter,  alles  erwärmt,  unb  noch  fo  Diel 
©lebt  baju,  ba&  berfelbe,  ofjne  anjufleben,  gerollt  werben  fann.  5)ann 
fdjlägt  ober  Wirft  man  ihn  nach  Str.  1 , rollt  il)n  einen  Strohhalm  bid 
aus,  fcfjncibet  ihn  in  beliebige  Stüde,  lägt  biefe  aufgeben  unb  badt 
pe  nach  Sir.  246  in  Scbmeljbutter  golbgclb. 

Sludj  fann  man  bie  tröpfeln  füflen.  SJlan  rollt  fie  bann  bünn 
aus,  legt  Obft  jwifchen  2 Stüdcben  % eig  unb  oerfäbrt  übrigens , wie 
bemerft  worben. 

255.  IHäbcrgcbadeneS.  SJian  fdjlage  3 Sier  mit  etwas  3uder 
unb  SJiuSfatblüte  unb  rühre  fobiel  ÜReljl  nebft  2 Sfjlöffel  9tum  binju, 
bafj  eS  einen  weiten  2eig  gibt,  ber  fidj  roßen  lägt.  ®ann  roße  man 
benfclben  fo  bünn  als  möglich  aus,  fdjneibe  ibn  mit  bem  ©adräbdjen 
in  Dieredige  Stüde  unb  bade  biefe  in  ©utter  ober  Scbmalj  nach 
oorftebenber  Angabe,  ©eim  $erauSnebmen  beftreuc  man  baS  ®e* 
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bacfenc  mit  einer  SJtifdjung  non  $ucfcr  unb  ßimmet,  befprenge  eS  ftarf 
mit  Stofenwaffer  unb  befireue  eS  nochmals. 

256.  ©utc  ölfrabbcn.  2 ©funb  feines  SJtehl,  375  ®r.  mit 
warmem  SBaffer  geronnene  unb  auSgefernte  Stofinen,  200  ©r.  Sutter, 
80  ©r.  £efe,  !n.  3U  fiiter  SJtildj,  4 ©ier  unb  2 Sfjeelöffct  ©alj. 

55ie  £>efe  wirb  mit  etwas  lauwarmer  SJtilch  angerührt,  in  ber 
SJtittc  beS  SJtehlS,  weites  juoor  in  ber  Stöße  beS  geucrS  erwärmt  ift, 
eine  Vertiefung  gemalt,  ©alj,  gefcfjmoljene  ©utter,  SJtilch,  Sier,  $>cfe 
unb  Stofinen  ßinjugegeben,  bieS  alles  mit  bem  9Jießl  gerührt,  ber  Xeig 
mit  einem  flauen  Süffel  eine  gute  SBeile  ftarl  geflogen,  mit  einem 
erwärmten  Seele!  jugebeeft  unb  jum  langfamen  Slufgehen  (fiehe  Siegeln 
über  baS  ju  ©aefenbe)  ßingeftetlt.  .gugteich  wirb  in  einem  eifernen 
lopf  3U — 1 Siter  gutes  Stübol  nach  Slbfdjnitt  A.  Str.  38  auSgeglüljt. 
Sft  ber  Seig  ganj  gehörig  aufgegangen,  fo  tunft  man  einen  ©ßlöffcl 
(beS  ©djmcljcnS  wegen  aber  feinen  non  Sinn)  in  baS  focßenb  Reifee 
Öl  unb  gibt  bann  bon  bem  leig  löffelmeife  fo  oiel  Sänken  hinein, 
als  neben  einanber  liegen  fönnen,  tunft  fie  unter,  breßt  fie  einmal  mit 
einer  ©abel  um,  nimmt  biefelben,  nadßbem  fie  bunfelgelb  geworben, 
heraus  unb  beftreut  fie  heiß  mit  guefer  unb  gimmet. 

Slnmcrt.  6«  gehört  ßierju,  wie  §u  allem  in  gett  ©ebaefenen,  ein  mittelmäßig 
heißes  geuer. 

257.  Sdjlcftfdjc  ©rieSfdjuitten.  lVs  Siter  SJtildj,  2 gehäufte 
ßbertaffen  gutes  ©ricSmef)!,  2 ©ibotter,  1 ©ßlöffet  guefer,  etwas 
abgeriebene  gitronenfdjale,  gimmet  unb  SJtuSfatblüte  unb  eine  reich1 
liehe  2Jtefferfpif}e  ©alj,  ferner  einige  ©ier,  geriebener  guder  unb  ge= 
ftoßener  gwiebatf. 

SJtan  laffe  bie  SJtildj  focfien,  rühre  ©ricSmehl,  ©ewürj,  guder 
unb  ©alj  h*nju  utib  laffe  eS  unter  ftetem  Stühren  ein  wenig  lochen. 
$ann  mifche  man  bie  2 Sibotter  burch,  ftreichc  eS  einen  ginger  bief 
auf  flache,  mit  SJtehl  beftäubte  ©cf)üffeln;  erfaltet  fchneibc  man  eS  in 
brei  ginger  breite  (Streifen,  bie  größeren  in  jwei  bis  brei  Seile,  unb 
beftäube  jebe  ©djnitte  bon  allen  ©eiten  mit  SJtehl.  Sann  fcf)Iagc 
man  einige  ©ier  mit  guder,  brehe  bie  Schnitten  barin  um,  beftreue 
fie  mit  geftoßenent  3roiebacf  unb  bade  fie  in  ©djmetäbuttcr  bunfelgelb. 

SJtan  fann  auch  oßne  Weiteres  einen  bief  gefodjtcn  StciSbrei  nelj* 
men,  bie  Schnitten  in  SJtehl  umbrehen,  in  ©adbuttcr  gelb  werben 
laffen  unb  mit  guder  unb  gimmet  bcftrcucn. 

258.  3firtd)er  Siithli.  SJtilch,  feines  SJtehl,  guder  unb  gimmet. 
SJtan  läßt  SJtilch  nnb  etwas  ©alj  in  einem  eifernen  2opfe  foeßen, 
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rührt  fo  Biel  üWeljl  hinein,  baß  ber  leig  fidj  Bom  Xopfe  loSlöft,  legt 
ihn  auf  ein  Söadbrett,  formt  ein  ©i  bitte,  runbe  Klöße,  baeft  fie  in 
Schmelzbutter  nach  9tr.  246  fe^ört  gelb  unb  beftreut  fte  mit  3uder 
unb  ßimmet. 

9Jian  gibt  fie  fowoljl  zum  Xljee  als  jum  SRacfitifcf),  auch,  je  nadj= 
bern  fie  eine  Sdjüffel  auSmacf)en  foßen,  mit  einer  Sdjaumfauce  ober 
3rud)t)aft,  fowie  auch  mit  Kompott. 

259.  Schweizer  Semmclgcricht.  SRildjbrötdjen,  3J?itdj,  3uder 
unb  3intmct. 

Xie  Keinen  Semmel  ober  SJiilchbrötchen  Werben  ber  Sänge  nach 
einmal  burchgefdjnitten,  in  9}iildj  eingeWeid)t,  fo  baß  fie  burdj  unb 
burdj  Weid)  werben,  unb  jum  Slbtröpfelit  auf  fdjräg  gefteßte  Scfjüffeln 
gelegt.  Xann  werben  fie  in  fodjenber  Schmelzbutter,  nach  9t r.  246 
gelbbraun  gebaefen,  fogleich  mit  3uder  unb  3immct  beftreut  unb  wo 
möglich  warm  jur  Xafel  gegeben.  Sic  paffen  jum  Xßee,  auch  mit 
gefchlagener  Sahne  ober  mit  einer  SBeinfauce  als  9tachgeri<ht. 

260.  ©cbatfencS  Semntclbrot.  ©in  großes  frifdjeS  Scmmel= 
brot,  jum  ©inweichen  ft.  V*  Siter  Sßtild),  4 ©ier,  2 ©ßlöffcl  3«der, 
3immet,  ßRuSfatbliite  unb  jum  ©intunten  eine  beliebige  Klare,  wie 
folche  im  9lbfchnitt  A.  9tr.  52 — 54  ju  finben  ift. 

9tachbem  Bon  bem  ®rot  bie  Krufte  abgcfchnitten,  laffe  man  e§  in 
ber  angegebenen  SOtaffe  Bößig  burchweichen,  tunte  eS  in  bie  bentertte 
Klare,  bade  cS  in  Schmelzbutter  nach  ^r-  246  gelbbraun  unb  beftreue 
eS  heiß  mit  Surfer  unb  3immet. 

Xiefe  Schöffel  wirb  als  9ladjgeridjt  mit  einer  Schaum*  ober 
ffrudjtfaucc  zur  Xafel  gegeben. 

9(uch  tann  man  baS  ©rot  nach  bem  ®inweidjen  mit  gefdjnitiencn 
SDtanbeln  befteden  unb  in  einem  recht  heißen  Ofen  gelbbraun  baden, 
wobei  man  eS  zuweilen  mit  gelbbrauner  ©utter  begießt. 

261.  ÜJcfüUteS  Semmclbrot.  ©in  großes  frifdjeS  Semmelbrot, 
gut  getudjteS  SlpfelmuS,  einige  bittere  SDJafronen  unb  eine  beliebige 
Klare. 

9lad)bem  Bon  bem  Semmelbrot  bie  Krufte  abgefchnittcn,  wirb  cS 
ber  Sänge  nach  in  ber  SDtitte  geteilt  unb  auSgehöhlt. 

Xann  focht  man  ein  redjt  gutes  Apfelmus  mit  Simone,  3udcr 
unb  SBein,  rührt  auf  bem  5cuer  einige  ©ibottcr  unb  Semmelfrumen 
hinzu,  baß  eS  recht  bid  wirb,  fchüttet  es  in  eine  Schöffel,  rührt  bie 
grobgeftoßenen  SJtafroncn  ober  gefdjnittenen  SRanbeln  burdj  unb  füßt 
bamit  bie  zuBor  in  SJlild)  eingeweiepten  Semmelfdjalen.  Xiefe  legt 
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man  nun  jufammcn,  beftreic^t  rings  umßer  bte  Scßnittfeite  mit  Gi, 
tunh  ba3  ©rot  in  bie  Stare  unb  bacft  e$  nacß  borßergeßenber  Slngabe 
in  ©djmeljbutter  bunfelgelb. 

Sieä  Geriet,  mit  eingemachten  Hagebutten  garnirt  unb  einer 
Scßaumfauce  ferbirt,  macht  eine  fdßöne  Scßüffel. 

262.  $lpfelf(ßeiben  in  ©atter  ober  Scßmalj  ju  bacfcit.  Große 
faftige  unb  recht  mürbe  Sipfet,  Straf  unb  3uder,  eine  Stare  nach  Stb* 
fcßnitt  A.,  jum  ©eftreuen  gucfer  unb  3immet. 

ÜDian  fcßätt  unb  fchneibet  bie  #pfet  in  fingerbicfe  Scheiben,  entfernt 
ba8  Serngeßäufe,  läßt  fie  mit  Straf  unb  3ucfer  bureßzießen,  tunft  fie 
m bie  Stare,  bacft  fie  in  Schmelzbutter  nach  Wt.  246  bunfetgetb  unb 
beftreut  fte  fogteich  mit  ßuder  unb  3immet. 

Stntnerf.  Somit  bie  Äpfel  halb  nach  oben  fomnten  unb  alfo  weniger  gett 
aufnehmen,  lege  man  nicht  über  6 Stüd  zugleich  ins  gett. 

263.  fDtnnbetröfldjen.  SJtan  fchlage  einen  ©fannfueßenteig  bon 
100  ©r.  recht  feinem  3Re ht,  4 frifchen  Giern,  Vs  Siter  biefer  faurer 
Saßne,  Vs  Siter  ßeißem  SBaffer,  etwas  SftuSfatblüte  ober  Sitronen= 
fdjate  unb  Salz. 

Sann  taffe  man  auf  gleichmäßig  fchwachem  geuer  in  einer  großen, 
fauber  auägefcßeuerten  ©fannfueßenpfanne  ©utter  heiß  merben,  breite 
ben  Seig  barin  mefferrüefenbief  auö  unb  feßiebe  ißn,  fobatb  er  fieß  töft, 
auf  eine  ftaeße  Scßüffel,  oßne  ißn  umjumenben.  Sann  fdjneibe  man 
ben  Sucßen  in  fingerbreite  Streifen,  ftreue  ein  ©emengfet  Don  lang* 
aber  feingefeßnittenen  füßen  SRanbetn,  3ucfet  unb  3intmet  barüber, 
mache  bie  Streifen  ju  Keinen  ©ollen,  beftreieße  baS  Gnbe  mit  etwas 
Gi  unb  baefe  fie  in  Schmelzbutter. 

264.  ©tafronenrötteßen.  ^>icrju  merben  bünne  ©fannfueßen  bei 
einmaligem  Ummenben  btaßgetb  gebaefen.  Sann  ftettt  man  125  ®r. 
füße  SJlafronen,  morunter  einige  bittere  fmb,  nebft  V*  Siter  meißem 
SBein  unb  3ucfet  in  einem  irbeiten  ©efdjirr  aufs  geuer  unb  rüßrt, 
menn  bie  Sttafronen  meieß  finb,  fo  uiet  geriebene  Semmel  ßinzu,  als 
nötig  ift,  bie  Sftaffe  z«  berbiefen.  hiermit  merben  bie  in  Streifen 
gefeßnittenen  ©fannfueßen  beftridßen,  aufgerollt  unb  nach  borßergeßen* 
ber  Slngabe  gebaefen. 

265.  Gngtifcßcr  Scßnitt.  100  ©r.  feines  SReßt,  6 Gier,  ftarf 
Vs  Siter  ein  Seit  SBaffer,  zmei  Seite  marme  2Ritcß,  mit  1 Saffe  biefer 
faurer  Saßne  bermifeßt,  SRuöfatblüte  unb  etwas  Satz. 

HReßt,  Gibotter,  SRitcß  unb  ©emürz  merben  ftarf  gefeßtagen,  mit 
bem  zu  fteifem  Scßaum  gefeßtagenen  Gimeiß  bermifeßt  unb  mit  ©utter 
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ju  einem  großen  ©fannfucßen  blaßgelb  gebacfen.  ©on  bcmfelben 
werben  fcßrägwinfelige  ©tücfe  bon  ber  ©roße  eines  St'artenbfatteS 
gefcßnitten,  biefe  in  ßalb  ©utter  ßalb  ©cßmalj  gebacfen,  mit  Surfer 
unb  ßimmet  beftreut. 

©iefcS  ©ebäcf,  bon  waffeläßnlicßem  <35efcfjmacf , wirb  jum  Kaffee 
unb  Xßee  gegeben. 


IV.  Brot  3U  bacfen. 

266.  Semmel  ober  ©lildjbrötcßen.  gu  lVs  fiiter  frifcßcr 
SJtilcß,  4 ©funb  2Jießt,  50  @r.  trocfne  frifcße  £>efe  unb  etwas  ©alj. 

9iacßbent  baS  SDfeßl  einige  ©tunben  borget  an  einem  warmen 
Orte  geftanben  unb  bie  SDiilcß  lauioarm  gemalt  ift,  wirb  bie  aufgelöfte 
£efe  ju  teuerer  gegoffen  unb  fo  biel  äJteßt  ßineingerüßrt,  baß  eS  eine 
breiartige  SDtaffe  wirb,  bie  man  mit  2Jteßl  öberftdubt  unb  jugebeeft 
jum  ©äßren  an  einen  warmen  Ort  [teilt.  ®aS  übrige  9Keßt  bleibt 
jum  ©erarbeiten  beS  SeigeS  jutücf,  welcßeS  aber  erft  bann  gefeßeßen 
barf,  wenn  berfelbe  ftarf  gäßrt  unb  auf  ber  Oberfläche  9tiffe  entfießen, 
Wo  bann  baS  ©alj  ßittju  fontmt  unb  berfelbe  mit  bem  übrigen  3Jteßl 
fo  lange  »erarbeitet  wirb , bis  er  nießt  meßr  an  ben  $änben  flebt. 

®aS  ©erarbeiten  muß  mit  ber  flacßen  £anb  gefdßehen,  baS  fo* 
genannte  kneten  maißt  jeben  Xeig  feft.  Sann  feßlage  ober  werfe  man 
ben  Seig  naeß  5Jtr.  1 (11.  ©eßlagen  ber  SJtaffe),  forme  ißn  ju  ©röteßen 
oon  beliebiger  fform,  welcße  oon  außen  ganj  glatt  fein  müffen  unb 
feine  SRiffe  ßaben  bürfen,  laffe  fte  auf  ber  glatte  nocßmals  ein  wenig 
aufgeßen,  maeße  bann  einen  ©infeßnitt  bann,  beftreieße  fie  aueß  naeß 
©elieben  mit  üerbünntem  ©i,  feßiebe  fie  in  einen  gut  geßeijten  Ofen 
unb  laffe  fie  nießt  über  baS  ©arfein  ßinauS  bacfen. 

267.  SWilcßbrötcßen  mit  ©utter.  3J?an  maeßt  benfefben  Xeig 
wie  im  ©orßergeßenben,  inbeS  fügt  man  beim  ©erarbeiten  beSfelben 
4 ©ier  unb  125  ©r.  ©utter  ßinju,  formt  fleinc  SJiitcßbrötcßen,  bie  auf 
ber  glatte  noeß  ein  wenig  aufgeßen  unb  fcßnetl  bacfen  müffen. 

268.  geineS  gcfäuerteS  IKoggenbrot.  $u  1 Vs  ßiter  SBaffer 
nimmt  man  5 ©funb  gebeuteltes  SRoggenmeßt  unb  etwas  ©auerteig 
»on  ber  ©röße  eines  Keinen  SlßfelS. 

®eS  SlbeitbS  oor  bem  ©aeftage  mengt  man,  naeßbem  baS  SBaffer 
geßörig  warm  gemaeßt  ift,  einen  Seit  beS  SJfeßlS  mit  bem  SBaffer  unb 
bem  ©auerteig  ju  einem  ©rei,  beftäubt  ißn  gut  mit  SRcßl  unb  fteHt 
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ihn  bis  jum  anbcrit  SJiorgeit  an  einen  warmen  Ort.  darauf  fnetet 
man  iljn  mit  etwas  Satj  unb  bem  übrigen  ÜJtefjI  gut  au«,  macht  ein 
langet  ©rot  babon,  (egt  es  jum  Slufge^en  auf  ein  mit  SRefjl  be-- 
ftäubteS  Sadbrett  unb  lägt  e§  in  einem  gut  geljcijten  Ofen  2 Stunben 
baden. 

Sollte  ber  Scig  am  borgen  noch  nicht  genug  aufgegangen  fein, 
fo  fann  man  beim  ?luSfneten  etwas  .£>efe  jufefeen.  Sftengt  man  ben 
Seig  mit  guter  Suttermilch  ftatt  SBaffcr,  fo  wirb  baS  ©rot  nocfj  beffer: 
man  nimmt  bann  nur  bie  £>älfte  Sauerteig. 

269.  @utc§  ©rot  boit  geteinitem  Dioggen  ju  baden.  8u 

lVs  Siter  3Mdj,  welche  etwas  me()r  als  (auwarm  gemacht  fein  muß, 
rechnet  man  etwa  6 — 8 ©funb  gebeuteltes  9ioggenmc()l  unb  100  ®r. 
gute  £>efe. 

SlbenbS  üor  bem  ©aeftage  wirb  bie  SJlildj  mit  etwas  ÜDiehl,  Salj 
unb  ber  Hälfte  $efe  gleich  einem  fßfannfuchenteig  angerührt  unb  im 
SBinter  über  9tadjt  in  eilte  warme  Stube  geftedt.  9lnbern  SagS  wirb 
ber  leig  mit  ber  übrigen  §efe  unb  3J?ef)l  auSgcfnetet,  verarbeitet  unb 
ju  länglichen  ©roten  geformt,  bie,  gut  aufgegangen,  in  einem  paffenb 
gcheijten  Ofen  2 Stunben  gebaden  werben. 

Wnntcrf.  S>urdj  baS  Slnrüljren  beS  SeigeS  nm  oorfjcrgefjenben  Sage  crfiält 
bcrjclbe  eilten  Stnflug  öon  Säure,  roeldje  bie  Urjadjc  fein  muß,  bajj  baS 
93rot  gut  gerät. 


T.  Dom  (Eiuirnidjeu  unb  ®rodutftt 

»erfcfyiebener  gvild;te  unb  ®ch)äd;fe. 


1.  fRcgcIn  beim  (Sinmathett  ber  ftriiehte. 

1.  Sorgfältiges  Äbrribtn  brr  friid&lt.  ©orab  wirb  beim  Siitmachen 
bon  ©flaumen  unb  8roctfd)en  auf  ein  forgfältigeS  Slbreiben  aufmerf* 
fant  gemacht,  weit  folcficS  mit  bem  (Erhalten  in  genauer  ©erbinbung 
ftcht.  3u  bem  $wcde  lege  man  ein  reines  Sud)  auf  ben  Sifdj,  faffc 
bie  3rfid)tc  ber  Sänge  nad)  an  unb  reibe  fie  ftrichweife  rings  hemm 
ab,  moburdj  biefe  Arbeit,  welche  oft  fehr  in  bie  Sänge  gejogen  wirb, 
gut  unb  rafdj  boit  ftatten  geht. 
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2.  ©rofic  Ätinlidjktü  btr  jnm  (Einmadjcn  trfortirrHdjcn  ©träte.  Um  bic 
grüefite  gut  ju  erhalten,  barf  man  biefclben  in  feinem  stopfe  lochen, 
in  meinem  etwas  gettigcS  gewefen  ift.  Sine  2luSnahme  macht  ein 
Steffel  oon  Tupfer  ober  SJieffiitg,  »eitler  fich  am  beften  jurn  ©in* 
machen  eignet.  3n  ©rmangeluitg  nehme  man  baju  ein  neues  SJunj* 
lauer  ©efchitr,  weldjeS  man  oorfjer  mit  faltem  SBaffet  aufs  geuer 
fe^t  unb  auSfodjen  lägt,  ober  man  nehme  einen  weife  glafirten  Sopf. 
Söffet  unb  Schaumlöffel  miiffen  ebenfalls  rein  oon  gett  fein,  weshalb 
eS  fejjr  jwedmäfeig  ift,  bie  junt  ßinmachen  erforberlichen  ©eräte  nur 
ju  biefern  ©ebrauefje  ju  benujjen. 

3.  Ufas  bei  bem  ©tbraud)  btr  Äuskainelktn  So  manchen  eingemachten 
(ttägtldjcn)  jum  «inmadjen  jb  btad)ttii  ifl.  fruchten  finb  Steifen,  im  ritg= 
tigen  SJtafee  gebraucht,  ein  fehr  angenehmes  ©ewürj,  welche  aber  ohne 
weiteres  angeroaitbt,  hellen  Früchten,  als  ßiirbis,  Hagebutten , 28at* 
nüffen  u.  f.  ro.,  fdjwarje  Rieden  mittcilen.  Um  folche  ju  oerhüten, 
braucht  man  nur  baS  Köpfchen  herauSjubrcchen. 

4.  ©utrr  ©ffig.  3um  guten  Gehalten  ber  grüchte  forge  man  ferner 
für  guten  ©ffig.  2Bünfcht  man  nicht  beit  teuren  SBeincffig  anjuwen* 
ben,  fo  geht  man  fidjerer,  anftatt  beS  fchlechten  meinen  gabrifeffigS 
guten  ©iereffig  ju  nehmen,  ber  befonberS  ju  .Btoetfdjen  felbft  bem 
SBeineffig  oorjujiehen  ift  unb  weniger  3»der  erforbert. 

5.  ßfim  «inkodjen  btr  /rüdjtt  barf  SBährenb  beS  ©infodjenS  ber 
bit  fiift  auf  btm  tjtrbt  nidji  bwrdj  frtmb-  grüßte  ober  beS  grudjtfafteS  barf 
«trügt  Sänfte  nerunrtinigt  aurbtn.  auf  j,em  .fjerbe  nichts  gettigeS, 

noch  fonft  etwas  gefocht  werben,  was  dunft  unb  ©etuch  herüorbringt, 
Wie  eS  befonberS  beim  Slbfochen  aller  ©emüfe  ber  gatl  ift.  das  geucr 
muß  borher  gehörig  beforgt,  unb  ift  eS  ein  Sfohlenfeuer,  fo  barf  nicht 
oon  oben  barin  geftödert  werben,  weil  ber  baburch  entftehenbe  Qualm 
nachteilig  einwirft. 

6.  Borgfalt  btim  3ubinbta  btr  cEäpft  nnb  ©läftr.  Stach  bem  ©intoefeen 
ber  grüchtc  ift  eS  jum  ©rhalten  eine  ^auptbebingung , fofort  ein 
reines  dudj  barüber  ju  beden,  bamit  nicht  gliegen  ober  SRüden 
hineinfallen  unb  ©ährung  bewirten.  Stach  bem  ©rfalten  aber  barf 
baS  Subinben  ber  döpfe  unb  ©läfer  nicht  hütauSgefchobeit  werben, 
inbem  burch  Offenftehen  berfetben,  unb  wäre  es  nur  1 — 2 Sage,  ber 
©runb  jutn  33erberben  gelegt  ift. 

7.  Sit  frödjft  muffen  mit  Saft  beberfet  fein.  Stile  eingemachten  grüebte 
muffen  oöllig  mit  ©aft  ober  SBriihe  bebedt  fein,  diejenigen  grüchte, 
welche  mit  3«der  in  furjer,  fämiger  Öriibe  cingemadjt  finb,  werben, 
wenn  fie  in  ben  ©läferit  oöllig  erfaltet  finb,  mit  einem  barauf  paffen* 
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ben  ©tücfdjen  Briefpapier,  welches  mit  granjbranntwein  ober  Straf 
ftarf  angefeudjtet  ift,  genau  bebecft,  unb  bie  (Släfer  entweber  mit 
Blafe,  Ber9amentpapier,  ober  in  Srmangelung  mit  einem  ©tücf 
reinen,  boppett  gelegten  Bapier  jugcbunben. 

8.  Reinigen  öcr  jnm  .Bnbinkn  brflinimtcn  filufe.  Bum  Steinigen  ber 
©djweinSblafe  wirb  biefe  einige  ©tuuben  in  Brantwein  gelegt  unb 
bann  mit  SBeijenfleie  abgerieben,  ober  fie  wirb  einen  Sag  in  faltet 
SBaffer  gelegt,  fotd^eS  einigemal  gemecbfelt,  bie  Blafe  barin  gewafcfjen 
unb  mit  einem  reinen  Surfje  abgetrocfnct,  wo  fie  bann  jum  (gebrauche 
fertig  ift. 

9.  «öftn  icr  filaft.  Somit  bie  Blafe  beim  (gebrauch  ber  größte 
ftdj  leidster  löfe,  lege  man  einigemal  ein  in  heißem  SBaffer  auSgebrücf* 
teS  Such  um  ben  Stanb.  Bei  Sunftfrüdjten  aber  ftecfe  man  ben  Hals 
ber  ©läfer  eine  SKinute  in  feiges  SBaffer,  woburdj  bie  Blafe  ganj 
unoerfehrt  abgenommen  unb  oftmals  wieber  gebraust  werben  fann. 

10.  (Erfa^mititl  kr  ßiaft.  SBir  finben  folcbeS  in  gutem  Bergament* 
papier  unb  Ijat  bie  Berfafferin  baS  oon  SuliuS  Gramer  in  Äöln 
(Bergamentfabrif)  neuerbingS  oerbcfferte  oorjüglicb  gefunben;  ber 
Breis  ift  ein  ganj  geringer.  SaSfelbe  wirb  in  entfpredjenber  ©röße 
angefeucfjtct  unb  ringsum  gut  angebrücft.  3u  Suuftfrüdjten  ift 
©cbweinSblafe  erforbcrlicb. 

11.  Hilfsmittel  jum  (Erhalten  kr  irüiptc  in  Juifctr.  Sin  fixeres  SJtittel, 
alle  in  Bucfet  eingefoebten  ^rücbte  befonberS  ju  fonferoiren  unb  ihnen 
jugleidj  einen  angenehmen  ©efebmaef  mitjuteilen,  beftefjt  in  einer  Bei* 
mifdjung  Don  eingemachtem  oftinbifeßen  Bngwer.  SJian  nehme  auf 
1 Bfunb  Stucßt  ein  ©tiicf  etwa  oon  ber  ©röße  eines  halben  Singers, 
febneibe  eS  in  Reinere  ©täcfe  unb  lege  biefe  mit  ben  Sriidjtcn  in  ben 
geläuterten  Bwfer  unp  jpäter  in  bie  ©läfer. 

12.  Urodcncn  3ngro«  jn  rrinigtn.  Sa  ju  einigen  9te jepten  trocfiter 
3ngwer  gebraucht  wirb,  fo  fei  hier  bemerft,  wie  man  biefe  SBurjel 
oon  ihrem  erbartigen  ©efdßntacf  befreit.  33t an  laffe  in  ber  Slpothefe 
um  große  ©töcfe  jum  Sinntacbcn  erfueben,  bebeefe  fie  abenbs  oor  bem 
Gebrauch  mit  faltem  SBaffer,  gieße  foIcßeS  am  33torgen  ab,  fdjabe  mit 
einem  Keinen  SJteffer  alles  Unreine  weg  unb  mafdje  fie  Kar.  Sanacb 
febneibe  man  fie  in  fingerbreite  ©tücfe.  Stn  übrigen  fei  bemerft,  baß 
jept  in  größeren  Slpotpefen  gereinigter  ober  gebleichter  3 «9 wer  ju 
haben  ift. 

13.  /rndjiffiftc.  grueptfäfte  bewahre  man  entweber  in  Keinen  bol' 
ben  glafcben  ober  S3tebijingiäfern.  gn  Keinen  Haushaltungen  finb 
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ledere  jwecfmäßiger,  inbem  eine  angebrochene  fjtafc^e  ließ  nie  lange 
erßält. 

14.  ®än}lid)ts  Anjtrodmcn,  Sdjmcftln  ®ie  Sfafc^en  rnüffen  einige  ®age 
nub  3nbtn&cu  irr  Älöfer  nni  /lafdjen.  oor  bem  ©ebraucße  ganj  fauber 
gefpült  unb  intoenbig  an  ber  Sonne  ober  an  ber  Suft  oöüig  getrocfnet 
fein.  Such  ift  baS  Schwefeln  nach  9tr.  2 fehr  ju  empfehlen,  fowie 
auch  ben  eingefochten  Saft  über  stacht  ftehen  ju  taffen,  bamit  er  beim 
©infüllen  oom  Sobenfafc  abgegoffen  unb  lejjterer  befonberS  in  ©läfer 
gefüllt  werben  fonne,  boch  muffen  bie  glafcßen  mit  einem  reinen  ludje 
jugebecft  werben.  £>at  man  bie  glafcßen  ober  ©läfer  bis  auf  einen 
ftarf  jWei  Singer  breiten  Staunt  angefüllt,  fo  bient  es  jum  ©rßalten 
ber  grucßtfäfte,  einen  Xffeetöffel  boU  Sraf  ober  granjbranntroein 
barauf  ju  gießen.  Slsbann  oerfdjließt  man  fte  mit  guten  neuen 
Torfen,  welches  öotficßtig  gefcßeße,  bamit  folche  nicht  mit  Saft  ange= 
feuchtet  werben,  berlaeft  fie  ober  binbet  ein  Stücfdjen  ^ßergamentpapier, 
in  ©rmangelung  hoppelt  gelegtes  Rapier  barüber,  ohne  bie  glafcße 
ju  fchütteln,  unb  bewahrt  fie  aufrecht  fteßenb  an  einem  trocfnen,  fühlen, 
etwa§  bunflen  Orte. 

15.  «ridjtr*  fltfdiaitrtn  brr  «pigfrOdjlc  grüßte,  Welche  mit  ©ffig  einge= 
nni  ßtbrditn  mit  rinrm  Srnfbrntrl.  macht  finb,  als : ©urfen,  Bwelfcßcn, 

$irfcßen  jc.,  bebecfe  man  mit  einer  paffenben  Scßiefcrfcßeibe  unb  lege 
einen  fleinen  faubent  Stein  barauf,  ber  aber  nur  fo  ferner  fein  barf, 
baß  er  baS  ©ingemachte  unter  ber  glüffigfeit  hält,  nicht  ftarfcn  ®rucf 
ßerüorbringt.  Zugleich  bient  jum  ©rßalten  ber  ©urfen  baS  Sufiegen 
eines  Seinwaubfäcfcbens  mit  Senffamen  bon  folcher  ©röße,  baß  alle 
©urfen  bamit  bebecft  werben.  ©S  bleibt  fich  gleich,  ob  brauner  ober 
gelber  Senf  genommen  wirb,  erfterer  ift  am  wohlfeilften.  Sud)  bebarf 
es  nur  einer  ftrohhalmbreiten  Öebccfung.  ©in  folcßer  Senfbeutel  ift 
ein  außerorbentlicheS  ©rhaltungSmittel  ber  ©urfen  unb  wirb  baßer 
üorjugSweife  empfohlen. 

16.  Snbinitn  ber  Äöpft  [unb  ßrmtrhtn  br»  3nl)fllt*.  Saure  ©urfen 
fönnen  in  ©rmangelung  beS  tiorfteßenb  empfohlenen  ^ergamentpapierS 
mit  neuem  hoppelt  gelegten  Rapier,  woju  fich  bie  befannten  großen 
blauen  Sogen  befonberS  eignen,  jugebunben  werben.  ©S  gehört  mit 
jur  Sccurateffe  einer  jungen  cpauSfrau  unb  macht  fich  f°  ßübfcß  unb 
freunblich,  wenn  beim  gubinben  ber  ®öpfe  ober  ©läfer  ein  gleichmäßig 
gefchnittencS  Streifdjen  weißes  Rapier  in  ber  2Jtitte  übergelegt,  feft 
gefleht  unb  barauf  ber  3nf)alt,  Ültonat  unb  bie  gaßreSjabl  bemerft, 
unb  bann  baS  Rapier  2 — 3 ginger  breit  unter  bem  ©anbe  ringsum 
gleichmäßig  abgefeßnitten  wirb. 
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17.  Cufiigtt  uni  küljlft  Staniort.  ©inb  nun  bie  eingemachten 
fruchte  roie  bemerft  morben  beljanbelt,  fo  forge  man  baföt,  bafj  fte  an 
einen  möglich]-!  Kielen,  recht  luftigen,  troefnen  Ort  gefteüt  merben. 
®er  Setter  eignet  fief)  ber  geudjtigfeit  wegen  ganj  unb  gar  nicht  baju, 
am  »enigften  im  SBinter.  Borjüglid)  aber  ift  bet  auf  einem 
©djranfe,  welcher  in  einem  falten,  luftigen,  froftfreien  SHaume  fteht. 
3n  Reißet  QtoljreSjeit  ift  man  jeboch  auf  ben  Setter  hingewiefen. 

18.  ßruurknugtu  beim  Öffnen  itr  Zöpfe.  2Birb  nun  enblid)  noch  be* 
achtet,  bafj  beim  Öffnen  ber  löpfe  ober  Eläfcr  fein  .f)aud)  barüber 
hingeht,  bafj  baS  Eingemachte  mit  einem  reinen  filbemen  ober  einem 
einzig  ju  biefem  ^weefe  bienenben  Keinen  höljernen  Söffe!  heraus* 
genommen,  glatt  geftridjen  unb  bie  ©efäfjc  fogleidj  wieber  jugebun* 
ben,  auch  feine  übriggebliebenen  9iefte  hinjugegeben  werben,  unb 
juwcilen  baS  Slnfemhten  beS  ißapierä  mit  ftarfem  Branntwein  wie* 
berholt  wirb,  fo  fann  man  ficher  fein,  bafj  bie  grüchte  fich  fehr  gut 
erhalten. 

19.  bau  3tff  ju  3rit  uad)}ufcl)en.  dennoch  barf  man  nicht  ber* 
fäumen,  oon  3eit  ju  3eit  nachjufehen,  unb  füllte  man  finben,  bafj 
burefj  irgenb  ein  Berfeljen  fruchte,  welche  mit  3uder  eingemacht  finb, 
fich  beränbert  hätten,  fo  foefje  unb  fdiäume  man  etwa«  Effig  mit  3ucfcr 
unb  laffe  fie  barin  eben  burchfodjen.  geljlt  eS  jeboch  nicht  an  Saft,  fo 
ift  baS  .jpeifjmachen  mit  einem  3ufafc  bon  franjöfifcfjem  Branntwein 
unb  3ucfcr  Ijinreichenb,  was  am  einfachften  baburch  gefchieht,  bafj  man 
bie  Eläfer  mit  ben  fruchten  offen  in  einem  £opf  mit  Söaffer  auf  ben 
$erb  ftettt  unb  fie  fochenb  heifi  werben  lägt. 

20.  ßdjanMung  brr  Surken  Darauf  fid)  fialjm  bcftnbrt.  SBenn  bie  Effig* 
gurfen  mit  Sahm  bebeeft  wären,  welches  gewöhnlich  fjolge  eines 
fdjlechten  EffigS  ift,  fo  mufj  ber  £opf  auSgewafchen  unb  auSgetrocfnet 
werben,  bann  fpüle  man  bie  Eurfen  mit  faltem  SBaffer  ab,  fodje  unb 
fchäume  ben  Eurfeneffig,  giege  bann  frifegen  Effig  hinju,  lege  bie 
Eurfen  teilweife  einige  SJtinuten  hinein  unb  bann  junt  ülbfühlen  auf 
eine  flache  ©chüffel,  bringe  fie  nach  t>em  Srfalten  Wieber  in  ben  Xopf 
unb  bebedc  fie  mit  bem  Effig.  Söäre  berfelbe  aber,  ohne  bafj  bie  Eur* 
fen  oerborben  fehmeefen,  oöllig  fchal  geworben,  fo  taugt  er  nicht  mehr; 
man  nehme  frifchen  Effig,  bringe  ihn  mit  ben  abgewogenen  Eurfen 
unb  bem  gleichfalls  auf  einem  ©ieb  abgefpülteti  Eewüij  aufs  geuer, 
nehme  fie,  wenn  ber  Effig  mehr  fjeifj  als  warm  geworben,  heraus,  laffe 
benfelben  fochen  unb  giege  ihn,  falt  geworben,  barüber. 

21.  Dill  in  dfftg,  jnm  «immuljen  faurcr  (Barken,  ®a  ber  3)ill  jur  3eit 
beS  EinmachenS  faurer  Eurfen  feinen  äBohlgefdjmacf  oerloren  hat,  fo 
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wirb  auf  baS  öinmadjen  bon  Dilt  (Stbfchnitt  A.  9fr.  43)  aufmerffam 
gemalt. 

22.  ßitdjbüdjfcn.  Um  bei  ben  ©techbüchfen  jum  ©inmachen  bon 
grüchten  unb  ©emüfen  ber  ÜJiiHje  beS  3«lötenS  überhoben  ju  fein, 
was  namentlich  für  Hausfrauen  auf  bem  fianbe  bon  SBert  ift,  tuirb 
auf  eine  neuere  Sonftruftion  ber  hcrmctißh  berfdjtoffenen  ©Iccßbüchfen 
aufmerffam  gemacht.  Dicfetben  finb  ju  einem  mäßigen  greife  bon 
guliuS  Gramer  in  ®ötn  (ißergamentpapierfabrif)  ju  beziehen  unb 
fann  jebeS  Dienftmäbchen  fie  leicht  ücrfchtießen  unb  öffnen. 

Stnmerf.  SS  wirb  roicberholt  barauf  aufmerffam  gemacht,  bei  fteinen  Haus* 
Haltungen  jum  Sinmachen  ber  grüßte  Heine  Jöpfe  ober  Heine  ÖJläfer  ju 
nehmen,  ba  baS  Singcmachtc  fidf  in  angebrochenen  Sßpfen  nur  bei  großer 
Sorfidjt  lange  3«t  gut  erhält. 

2.  ©om  Schwefeln  ber  ©täfer  unb  gtafdjcn  5um  Äuf&e* 
wahren  eingemachter  grüd)te.  DaS  Schwefeln  ift,  tt>ie  bie  Sßer= 
fdfferin  fief)  baoon  überzeugt  fjat,  jurn  (Sr^citteii  aller  mit  3l'dcr  ein* 
gemachten  grüdjte  fo  empfehlenswert,  baß  fie  eS  mit  Vergnügen  hier 
mitteitt. 

Die  gtafdjen  unb  ©läfer  werben  wie  gewöhnlich  gut  gefpütt  unb 
erftere  in  ber  Sonne  inwenbig  ganj  auSgetrodnet.  3ugleidj  Wirb  etwas 
Schwefel  gefchmoljcn  unb  ein  Keines  Stüd  Seinwanb  ober  ein  bider 
jufammengetegter  baumwollener  gaben  hineingetunft.  DaS  eine  ober 
anbere  fann  ju  biefem  ©ebraudje  aufbewahrt  werben.  @S  Wirb  babon 
ein  Studien  an  einem  Draht,  ben  man  fid)  leicht  auf  folgenbe  2lrt 
berfertigen  fann,  befeftigt.  9J?an  biege  nämlich  eine  große  neue  Haar* 
nabet  auSeinanber,  mache  an  einem  ©nbe  ein  Häfdjen,  Kemme  ein 
gefchWefetteS  Stüddien,  etwa  bon  ber  ©röße  einer  weißen  ©ohne, 
hinein,  taffe  eS  anbrennen  unb  ftede  ben  Draht  in  bie  glafdjen  ober 
©täfer,  inbem  man  erftere  fogteidf  mit  einem  fforf  unb  tefctere  mit 
einer  Untertaffc  bebedt.  Danach  fülle  man  fofort  baS  ©eftimmte  hin* 
ein,  fchwefte  auch  leicht  barüber  hin  unb  mache  rafch  ben  ©erfeßtuß. 
DaS  Schwefeln  läßt  feinen  Schwefetgefchmad  entftehen. 

3.  3udcr  ju  Sonfitürcn  ju  läutern.  3um  ©inmachen  ber 
grüßte  barf  man  feinen  fchtedjten  3uder  gebrauchen,  ©rima=9JletiS  ift 
ber  fdjweren  Haffinabe  borjujiehen.  DaS  Säutern  gefeßieht  auf  fotgenbe 
SSeife:  ber  3uder  wirb  in  Stüddjen  gefchtagen  unb  1 ©funb  beSfelben 
mit  'U  fiiter  SBaffer  in  einem  recht  fauberen  meffingenen,  in  ©rntan* 
getung  in  einem  gtafirten  ßod)gefchirr  aufs  geuer  geftettt  unb  Kar 
gefügt,  wäßrenb  ber  etwa  entftehenbe  Schaum  abgenommen  wirb. 
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SBünfdjt  man  it)n  ferner  bis  jum  perlen  ju  fodfen,  fo  gefdjieht 
ba«  auf  einem  langsamen  ffeuer,  bod)  ift  fjierbet  ein  gtafirter  ®opf  ju 
bermeiben,  ba  bie  ©tafur  fpringen  mürbe. 

Stnmerf.  Sei  mehreren  ©funben  3u<*er  ift  bie  Jpälfte  beä  Bemerften  3Baffer3 
Ijinrei^enb. 

4.  $a8  Sinnbiren  ber  eingemachten  griidjte  $u  berhinberu. 

®a«  Kanbiren  ber  griidjte  hat  barin  feinen  ©runb,  baß  entmeber  ber 
$uder  ju  ftar!  eingefocht,  ober  bie  tfrudjt  ott  fidf  jtt  troden  mar. 
Erfterem  läßt  fidj  burd;  Sdjtfamfeit  borbeugen;  ift  man  jeboch  genötigt, 
Srüdjte  ju  nehmen,  bie  nicht  faftig  finb,  fo  füge  man  ju  bem  3uder= 
faft,  nadjbem  foldjcr  boit  ben  grüditen  gegoffen  unb  aufgefodjt  ift, 
eine  Erbfe  groß  guten  Staun,  ber  mit  1 Eßlöffel  SBaffer  aufgetöft  ift, 
moburch  ba«  Äanbireit  berhinbert  mirb. 


I.  <früd)te  in  erftten  ftan3öftfcf)cit  Branntwein 
einjumadjen. 

(SBenn  in  ben  folgenbeit  SRejepten  Bon  ©rannttoein  bie  Siebe  fein  wirb,  fo 
ift  bamit  echter  granibranntmein  gemeint;  in  unechtem  derberben  bie 
Srüchte.) 

5.  SSerfchicbene  grilchte  snfamuten  in  Sranntmein  cinju* 
mad)cn.  1U  Siter  echter  franjöfifcher  Sranntmein  unb  auf  jebe« 
©funb  beliebiger  Srüdjte  ein  ©funb  3uder. 

®ie  grüdjte  bürfen  nicht  überreif,  menigften«  nicht  aufgefprungen 
fein,  müffen  felbftrebcnb,  mit  2Iu«nahmc  bon  Qohanniä',  Erb*  unb 
Himbeeren,  forgfältig  abgemifcht  merben;  in  ber  SSat)t  ift  man  mit 
SluSnahme  bon  ©tadjelbeeren,  Meinedauben  unb  Stpfeln  ganj  un= 
befchränft.  Man  fann  mit  ben  Erbbeeren  ben  Snfang  machen,  unb 
Himbeeren,  3ohanni«beeren,  SHrfdjcn  (mobon  bie  Stiele  jur  £>älfte 
abgefchnitten  merben),  Sprifofen,  ©firfidjc,  Mirabellen,  abgefchätte  unb 
in  ©tüdchen  gefdjnittene  Melonen,  SEBeintrauben  unb  rna«  man  fonft 
münfeht,  folgen  laffen.  ®er  ©ranntmein  mirb  jur  $eit  in  eine  fauber 
auSgeriebeite  ®errine  gegoffen,  bereu  ®edel  möglichft  luftbicht  fdiließcn 
muff,  dahinein  legt  man  mit  1 ©funb  Erbbeeren  jugleidj,l  ©funb 
$ucfer,  bebedt  bie  ®crrine  ur.b  fteHt  fie  an  einen  fühlen  Ort  nach 
Sftorben,  hoch  fo,  baß  ber  Inhalt  bor  Sßafchen  unb  alfo  bor  ©erberben 
beroahrt  fei.  Mit  jebent  ©funbe  ber  nadjfolgenben  fjrüdjtc  fommt  auch 
ein  ©funb  $uder  tjinju  unb  mirb  jebeSmal  ba«  ©anje  behutfam  bureb* 
gerührt,  mobei  ju  bemerfen  ift,  fall«  man  biele  grüßte  folgen  lägt' 
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mit  betreiben  nodj  V*  Siter  Branntwein  zu  oerbinben.  Sladjbem  bie 
lebten  griidhte  burcftgerütjrt  finb,  fällt  man  ba?  Giugemachte  in  (Släfer 
unb  »erfährt  weiter  nacf)  Sir.  1. 

Stnmerf.  Sin  ©efäß  oon  ifjorjcllan  ober  6)(aS  oon  berartigem  Umfang,  baf; 
e»  mit  einer  SBlafe  ober  ^ergamentpapier  nad)  'J2r.  1 öerieljen  merben 
fann,  maS  leicht  abjunefjmen  unb  roieber  barü6er  ju  binben  ift,  fc^eint  jum 
(Erhalten  ber  grüd)te  bicnlicfjer,  at?  eine  Serrine  mit  2>c<fel. 

6.  größte  in  Branntwein  nach  franjofifihcr  21rt.  8u  l1/» 
fiiter  franzöfifdfjem  Branntwein  1 Bfunb  beften  3«dfer. 

Sie  nic^t  ju  reifen  grüßte  werben,  nadjbem  fie  mit  einem  fauberen 
Suche  abgepujjt  finb,  mit  ber  geriebenen  SRaffittabe  lagenweife  in  ein 
grüne?  Ghtmachegla?  gelegt,  bann  wirb  fo  oiel  Branntwein  hinzu« 
gegoffen,  baß  fie  bebecft  finb,  ba?  (Sla?  mit  einer  präparirten  Blafe 
(Sir.  1)  jugebunbett  unb  foldje?  jwifc^en  £>eu  in  einem  Reffet  mit 
laltem  SSaffer  auf?  geuer  gefegt.  Bom  ßodjen  an  läßt  man  bie  grüßte 
lU  Stunbe  lochen  unb  bann  im  SBaffer  erfalten. 

7.  Sirfdjen  in  granjbranntwein.  3 Bfunb  füge  <Sla?firfd)cn, 
750  (Sr.  befter  8ucfer,  ft-  Vs  ßiter  granjbranntwcin,  3'mmet  unb 
Steifen. 

Sie  an  einem  fonnigen  Sage  gepflücften  ffirfcfjen  werben,  ttacgbem 
fie  abgepufct  unb  bie  Stiele  jur  Hälfte  abgefdjnitten,  in  ein  Ginmadjc* 
gla?  gelegt.  Sann  läutere  man  ben  3“&r  nach  Sir.  3,  laffe  iljn  ab» 
füllen,  rühre  ben  Branntwein  burdj  unb  fülle  iljn  mit  einigen  @tücf= 
egen  Biwrnet  unb  Slelfen  über  bie  Stirfcfjen.  BuHig  erfaltet,  binbe  man 
ba?  (Sla?  mit  einer  Blafe  zu. 

8.  ÜJiirabclIen  in  Gognaf.  3“  2 ^ßfuttb  grudjt  750  (S.  feinen 
3ucfer,  franjöfifd^en  Branntwein. 

SJian  fdfjütte  bie  nicht  ju  reif  geworbenen  Mirabellen  in  foefjenbe? 
SSaffer,  laffe  fie  einige  Minuten  barin,  bi?  fie  fteigen,  nicht  focfien  unb 
nicht  auffpringen,  lege  fie  auf  einen  Ginleger,  läutere  ben  3ucfer,  gieße 
ihn  in  eine  porzellanene  Schale,  lege  bie  abgelaufenen  SJlirabetten  in 
ben  heißen  3ucfer  unb  laffe  fie  48  Stunben  barin  liegen.  Samt  nehme 
man  bie  grüdfjte  herau?,  lege  fie  in  ein  Ginmadjegla?,  laffe  ben  ßuefer» 
faft  bidlich  einfoeßen  unb  gieße  ihn  mit  fo  öielem  Gognaf  öermifdjt 
barauf,  al?  nötig  ift,  bie  Mirabellen  ju  bebetfen.  Beim  ßubinben  unb 
Stufbewaljren  richte  man  fid)  nach  Sir.  1. 

9.  Sieineclauben,  Slprifofen  unb  fßftrfidje  in  Branntwein. 
3u  jebem  Bfunb  grudjt  375  (Sr.  feinen  8»tfer. 
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SDlan  neunte  bie  grüßte  reif,  aber  unaufgefprungen,  läutere  ben 
ßucfer  iracf)  9lr.  3,  lege  bie  forgfältig  abgertebenen  grüßte  hinein, 
inbem  man  fogteic^  ba?  ©efdjirr  öom  geuer  nimmt  unb  ben  Saft 
barüber  fdjwenft.  9tach  48  Stunben  foc£>e  man  ben  Saft  firupähnltch 
ein,  fuße  iljn  fall  mit  ben  grüßten  in  (Sinmadjegläfer,  gieße  fo  üiel 
echten  granäbranntwein  h'uju,  baß  fie  bebecft  finb,  unb  üerfatjre 
übrigen?  nach  9ir.  1.  Sobalb  bie  grüßte  ftch  fenfen,  ift  ber  Srannt* 
Wein  eingejogen,  unb  fie  finb  jum  ©ebraudfj  gut. 

10.  Gnitten  in  Gogitaf.  3“  1 ißfunb  Sirnquitten,  nach  bcm 
Wochen  gewogen,  375  ®r.  Sucfer,  ßognal,  Bitronenfcßale  unb  Bintmet. 

2>ie  Guitten  werben  gefdjält,  in  8 leite  gefcßnitten,  unb  nadjbem 
ba?  Äerngehäufe  entfernt,  in  falte?  SBaffer  geworfen.  Unterbe?  laffe 
man  SBaffer  jum  Wochen  fomnten,  fodje  bie  Guitten  barin  fo  lange, 
bi?  man  fie  burcßftechen  fann,  meid)  aber  bürfen  fie  nicht  werben. 
®ann  nehme  man  fie  mit  einem  Schaumlöffel  heran?,  lege  fie  §um 
Slbtröpfeln  auf  einen  ©inleger,  ftecfe  in  jebe?  Stücf  ein  feine?  Streif* 
eben  3itronenfdhate  unb  3iwmet  unb  wiege  fie.  ®ann  wirb  ber  3ucfer 
nach  Dir.  3 geläutert,  mit  etwa?  GuittenWaffer  bicflicb  gelocht,  hei§ 
über  biefelben  gegoffen,  nach  48  Stmtben  ber  Saft  ftarf  eingefocht. 
9tach  betn  (Srfaltcn  wirb  foöiel  Sognaf  burchgerührt,  at?  man  für  gut 
finbct,  unb  bie  Guitten  bamit  bebecft.  — SBeiter  nach  s^r.  1. 

11.  ©ctrodnete  fran^öftfchc  Satharincnpflaumcn  erftcr 
Gualitüt  in  ßognaf.  iütharinenpflaumen,  weißer  SBein,  ©ognaf, 
3ucfer,  Bintmet  unb  helfen. 

SDian  legt  bie  Pflaumen  48  Stunben  lang  in  orbinären  ober 
trüben  weißen  SBein,  bamit  fie  oöHig  au?quillen,  unb  läßt  fte  auf 
einem  ®urchfdjlag  abtröpfeln.  ®ann  legt  man  ße  in  ein  (Sinmacße* 
gla?,  gibt  einige  Stücfe  Biuunet  unb  einige  2Jhi?fatnägelcben  baju, 
fowie  auch  feinen  Bucfer,  gießt  fo  Diel  Sognaf  barauf,  baß  bie 
Pflaumen  ftarf  bebecft  finb,  unb  fteQt  ba?  ®la?,  gut  jugebunben,  eine 
Beit  lang  an  bie  Sonne  ober  an  einen  warmen  Ort. 

II.  jfrüdjte  in  guefer  un6  <£ffig  ehtjumatfwn. 

12.  Stein*  unb  Scrnobft  in  Sledjbiichfen  einptttachen. 
SDian  nimmt  Steinfrüchte  jeber  2lrt,  nicht  ganj  reif,  auch  gute  faftige 
Simen.  'Jlprifofen  unb  Simen  werben  gcfchält,  anbere  grüßte  gut 
abgepufct.  ®ann  legt  man  jebe  grudjt  allein  in  bie  mit  Soba  ge* 
reinigten  Süchfcn  in  3U  4>öfje  unb  bebecft  bie  grüßte  mit  geläutertem 
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Surfer  nach  9lr.  3.  ©ebient  man  ftdj  ber  in  9fr.  1 unter  22  bcmerfteu 
©lecßbüchfen,  fo  !onn  man  fie  felbft  berfcßließen ; andernfalls  läßt 
man  bie  ©üchf'n  julöten,  wie  eS  beim  ©inntachen  junger  ©emüfe  in 
©lecfjbüchfen  bemerft  ift,  ftetlt  fte  in  fod)enbeS  SSaffer,  nimmt  nach 
15  Minuten  bcn  Topf  Dom  geuer,  läßt  fte  barin  erfaltcn  unb  bewahrt 
fie  luftig  ftetjcnb  auf. 

13.  Tunftfrittfjtc  oljuc  Surfer.  SHefelben  matten  ein  woljl5 
feiles,  jugfeid)  aber  ein  angenehmes  unb  crfrifdjenbeS  Kompott,  be* 
fonberS-ju  äJtchlfpeifen,  unb  ift  biefeS,  ba  Weber  ©ffig  nod)  ©ewürj 
baju  gebraucht  wirb,  Dorjüglid)  für  Ärattfe  ju  empfehlen.  Doch  ift 
jum  ©galten  berfelbett  eine  ganj  geeignete  Temperatur  unerläßlich; 
ber  ©la^,  11,0  T)unftfrüd)te  ohne  Surfer  aufbetoahrt  werben,  muß  ganj 
fühl,  trorfen  unb  luftig  fein. 

Sum  ©inmachen  eignet  ftch  Serw  unb  Steinobft;  auch  unreife 
Stachelbeeren,  wie  fie  ju  Torten  gebraucht  werben,  finb  befonbcrS  an= 
Wenbbar.  ©on  erfteren  finb  nur  ©inten,  unb  jwat  recht  faftige,  gurn 
©infochen  paffenb.  Tiefe  werben  gefchält  unb  fönnen,  wenn  fie  faftig 
unb  mürbe  finb,  ganj  gclaffen  werben;  Stiel  unb  ©luttte  werben 
entfernt.  3m  übrigen  tf)ut  man  beffer,  fie  einmal  ju  teilen  unb  baS 
^erngehäufe  heraus  ju  fchneiben. 

©om  Steinobft  eignen  fiefj  Slprifofen,  ©firfidje,  fReinedauben, 
2RirabelIen,  gewöhnliche  gute  Stoetfdjcn  unb  Sirfcßen.  TaSfelbe  wirb 
unberfehrt,  möglichft  frifdj  Dom  ©aum  genommen,  unb  nachbent  jebe 
einzelne  grucf)t  mit  einem  Weichen  fieiuwanbtudje  abgerieben  worben 
(fieije  9fr.  1),  werben  fie  in  ©läfer  mit  nicht  ju  weitem  •'palfe,  jebew 
falls  mit  umgebogenem  SJanbe,  fo  bicht  als  eS  juläffig  ift,  angefüllt, 
ohne  inbeffen  baS  Cbft  ju  jerquetfehen.  Sllsbann  werben  bie  ©iäfer 
mit  einem  Stücken  SchweinSblafe,  welche  nach  ^r- 1 biefeS  8bf<hnittS 
gereinigt  Worben,  jebod)  mit  einem  untergelegten  Stüd  alter  weißer 
fieinwanb  ganj  bießt  unb  feft  jugebunben,  fo  baß  ein  möglichft  luft= 
bitter  ©erfchluß  bewirft  wirb. 

Tie  auf  foldje  ©Seife  angefüllten  ©läfer  werben  nun  in  einen 
ffeffel  ober  Topf  auf  eine  Sage  §cu  ober  fpobelfpäne  gefteüt  unb  mit 
£eu  ober  Spänen  berart  umparft,  baß  fte  feft  fteßen  unb  fich  nicht 
berühren.  Sobann  füllt  man  bett  Steffel,  welcher  währenb  beS  ÄochenS 
unbeberft  bleiben  muß,  feitwärtS  mit  foltern  SSJaffer  fo  weit  an,  baß 
bie  ©läfer  einen  Soll  breit  über  bet  glädje  beS  SBafferS  herborfteljen, 
unb  forgt  bafür,  baß  baS  SEBaffer  langfam  erwärmt  wirb,  9fadjbem 
bie  Siebente  erreicht  ift,  läßt  man  folcheS  gelinbe  unb  fo  lange 
fodjen,  bis  in  ben  ©läfern  etwa  V*  leerer  9faum  entftanben  — nicht 
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länger  — , loä^rcub  juwcilen  baS  oerbatnpfte  SEBaffer  burdj  fiebenbeS 
erfc^t  Wirb.  3f*  baS  gcfdjehcn,  fo  nimmt  man  ben  Ihffel  toom 
geuer  unb  lägt  bie  ©läfer  barin  ertalten,  wifdjt  fie  aisbann  mit 
einem  feuchten  2udje  ab  unb  gibt  benfelben  einen  trodnen  unb  füllen 
©lafc. 

$ie  $ampffrüd)te  erhalten  ficg,  nach  Eingabe  eingefaßt,  im  ganjen 
gut,  bocg  ift  eS  nötig,  oft  nadjjufeJjen,  unb  möd)tc  in  biefcm  ober  jenem 
©lafe,  welches  nicht  ganj  luftbidjt  War,  ein  Meinet  fd}immligeS  ©Iä8= 
chen  auf  ben  grüßten  ftd^  jeigen,  fo  föitnen  fie  nicht  länger  aufbewahrt 
werben. 

©eint  ©ebrauch  ^ält  man  ben  $als  ber  ©läfer  einige  Minuten  in 
heijjeS  SBaffer,  worauf  man  aisbann  bie  ©lafe  ganj  unüerfehrt  ab» 
nef)nten  unb  wieber  benufcen  fann.  2>ie  grüßte  Werben  in  eine  $om* 
pottiere  gelegt  unb  nach  ihrer  91rt  mit  3udcr  beftreut;  bei  ganj  reifem 
Obft  aber  bebarf  eS  beS  3uderS  nicht.  ÜJtoch  ift  ju  bemerfen,  bajj  in 
geöffneten  ©läfert^  bie  $unftfnld)te  fieg  ^öc^ftenS  2 Sage  erhalten. 
3n  gäüen,  wo  man  gern  längeren  ©ebrauch  babon  machen  möchte, 
Würbe  eS  nötig  fein,  foldje  in  einem  ©orjeüanfd)ü[feld)en  im  Ofen  mit 
etwaö  franjöfifdjem  ©ranntwein  unb  Suder  hei§  werben  ju  lajfen. 

14.  $unftfrüd)te  mit  3u^cr*  9Jton  legt  nad)  Dorhergeljenber 
©orfdirift  baS  bemerfte  Obft  in  ©inmachegläfer  unb  ftreut  etwa  auf 
l1/«  Siter  beSfelben  130 — 200  ©r.  geriebenen  Suder  lagenweife 
burrf),  auch  nach  ©elieben  einige  Städten  feinen  ßimmet.  ©in  mit 
granjbranntwein  gctränfteS  ©apier  über  bie  grüßte  gelegt,  gibt  be= 
fonberS  bem  Sternobft  einen  angenehmen  ©efdjmad  unb  bient  jum 
©rhalten.  3m  übrigen  wirb  auf  bie  borhergeljenbe  ©orfdjrift  hin» 
gewiefen. 

15.  ©tbbeeren  in  &uätt  cinjuntadjen.  1 ©funb  reife  ©rb= 
beeren,  1 ©funb  3uder. 

©athbem  ber  3uder  nach  ©r.  3 geläutert,  nehme  man  ben  £opf 
bom  geuer,  lege  bie  ganj  fauber  gepflüdten  ©rbbeereit  hinein,  fülle 
mit  bem  fiöffel  ben  Sndcr  barüber,  ba  felbft  burd)  behutfameS  Um» 
rühren  bie  grüßte  leiben,  unb  fteüe  ben  $opf  hin.  $tm  anbent  Sage 
laffe  man  fie  h«6  werben  unb  fteüe  fie  wieber  in  bemfelben  lopfe  hin 
bis  jum  folgenbeit  Sage,  unb  wieberhole  baS  ^eifjmadjen  noch  ein» 
mal,  ohne  fie  ju  rühren.  Ütach  bem  ©rfalten  fülle  man  bie  ©rbbeeren 
in  ©läfer,  unb  foüte  ber  ©oft  noch  &e8  ©infochenS  bebürfen,  fo  fefce 
man  ihn  noch  ein  Wenig  aufs  geuer,  giege  ihn  falt  barüber  unb  richte 
fich  Weiter  nach  9ir.  1. 
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Unter  allen  grüßten  finb  ©rbbeeren  am  crften  jur  ©äljrung 
geneigt,  weshalb  gerbet  goigenbeS  $u  beamten  ift:  Stach  Verlauf  oon 
8 — 14  lagen  fteße  man  baS  mit  93lafe  ocrfehette  ©laS  in  einem  Topf 
mit  faltem  SBaffer,  etwas  £>eu  baritntcr  gelegt,  aufs  geuer,  taffe  baS 
SBaffer  lattgfam  erwärmen  unb  jum  ßochen  Jomtnen,  unb  bann  baS 
©laS  in  bem  SEBaffer  erfattcn. 

©in  fingerlanges  Stiid  eingemachten  oftinbifd^cn  Qngwcr,  in 
Stüddjen  gefdjttitten,  mit  ben  rohen  ©rbbeeren  in  bcn  Bucferfaft 
gelegt  unb  mit  eingemacht,  ift  ein  ooräüglicheS  ÜJlittel,  bie  grüchte  ju 
fonferoiren. 

16.  ©rbbeeren  mit  ^ohauniSbeerfaft  cin$untatbcn.  Bu 

1 fßfunb  ©rbbeeren  nehme  man  1 fßfunb  geriebenen  3“der,  ftreue 
bie  |)älfte  lagenwcife  barübcr  unb  laffe  fte  über  9tad)t  flehen.  ?lm 
anberen  Sage  Joche  man  bie  anbere  .frälfte  beS  BudcrS  'mit  1U  Siter 
rotem  BohanniSbcerfaft  ju  ©irup,  gebe  bie  ©rbbeeren  mit  ihrem  Saft 
hinein  unb  Joche  fie,  bis  fidj  eine  ©allerte  bilbet. 

Slnmerf.  SJtmt  gibt  bieS  feine  Eingemachte  nicht  nur  $u  feinem  S3 raten, 

fonbern  audj  ju  ©anbfuchen  unb  SßiSfuit,  auch  allein  mit  junger  ©ahne. 

17.  ©rbbccr=föiarmelabe.  1 fßfunb  ©rbbeeren,  750  ®r.  3uder. 

IDtan  Jocht  bie  ©rbbeeren  fo  lange  in  bem  geläuterten  3uder,  bi« 

fie  fich  aufgeloft  haben  uttb  ber  Saft  bicflich  wirb.  Stach  9tr.  1 auf» 
bewahrt. 

18.  @rbbeer*$tarmclabc  auf  anbere  3lrt.  1 ißfunb  @rb* 
beerett,  2 ißfunb  burchgefiebter  Buder. 

Sie  ©rbbeeren  werben  lauwarm  gemacht,  ganj  fleht  gerieben  unb 
burdj  ein  neues  fjiaarfieb  geftrichen.  Samt  wirb  bie  üttarmelabe  mit 
bem  B«der  lU  Stunbe  tüchtig  gerührt  unb  in  Wohl  gereinigte  unb 
gefchwefelte  glafchen  mit  weiter  £»alSöffnung  gefüllt,  welche  fofort 
oerJortt,  oerfiegelt  unb  in  ben  SfeQer  geftedt  werben  müffett. 

$auptfädjlidj  jum  gälten  oon  feinem  SacJwcrJ. 

19.  ©in  bor^iigltch  ju  empfchlenbet  ©rbbeerfaft  für  Sfranfc. 

1 Vs  Siter  red)t  reife  SBatberbbeeren,  1 fßfuttb  B«der. 

SJtan  Jodje  ben  B«der  nach  ?tr.  3 ju  einem  perlenben  Sirup,  lege 
bie  ©rbbeeren  hinein,  rüffre  fie  mit  einem  fitbernen  Söffet  betjutfam 
burdj  ben  Buderfaft,  ohne  fie  ju  jerbrüefen,  unb  laffe  fie  heiß  werben, 
nicht  Jochen.  SllSbattn  fpanne  man  ein  leinenes  Such , welches  aber 
toorher  in  frifchem  SBaffer  auSgeJocht  fein  muß,  über  eine  Sdjale  oon 
fßorjeHan  unb  fchütte  baS  ©an je  barauf,  bamit  ber  Saft  burdj  fließt. 
Sie  ©rbbeeren  bürfen  Weber  gepreßt  noch  jerrührt  werben,  IjödjftenS 
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barf  man  mit  bem  Singet  auf  baS  Sud)  tippen.  9Zad)bem  bet  ©aft 
erlaltet  ift,  wirb  er  oom  Sobenfafc  abgegoffen  unb  in  Heine  halbe 
Slafdjen  ober  ajtcbijingläfer  (fte^e  9tr.  1)  gefüllt.  31/»  Siter  ©rb= 
beeren  liefern  ft.  s/i  Siter  ©aft,  ber  in  Sranlheiten,  befonberS  ©ruft* 
leibeuben  tfjeeiöffelweife  gegeben,  aufjerorbentlicb  ^eitfam  unb  er* 
quidenb  ift.  Sie  Srbbceren,  welche,  wie  bemerft,  nicht  jerbrüdt  wer* 
beit  bürfen,  finb  erfüllet  ein  mohlfdjmedenbeS  Sompott.  2tuch  fann 
man  fie  in  ©läfern  bis  jur  Jeit,  wo  eS  Johannisbeeren  ober  |>im* 
beeren  gibt,  aufbemahren  unb  bann  mit  biefen  Stützen  ju  gleichen 
Seilen  ju  einer  SJiarmelabe  einfachen,  moju  bann  auf  3 ©funb  ber 
frifcheu  Srfidjte  2 fßfunb  Juder  genommen  mirb. 

20.  Unreife  Stachelbeeren  als  Suuftfrüdjte.  Sie  Slnmeifung 
ift  in  Sfr.  13  unb  14  ju  finben. 

21.  Unreife  Stachelbeeren  in  Jlnfdjen  citt^nmadjcn  (empfeh- 
lenswert). 2Jtan  nimmt  bie  Stachelbeeren  halb  reif  (fie  müffeit  an 
einem  fonnigen  Sage  gepflüdt  fein),  befreit  fte  bon  ©tiel  unb  ©lume, 
boch  fo,  baß  fie  nicht  «erlebt  werben,  reibt  fie  ab  unb  oerfährt  übrigens 
bamit  roie  £>eibelbeeren  (Sir.  82),  jebodj  bebürfen  fte  einer  ©tunbe 
SodhenS.  Siefelben  erhalten  fidj  borjfigltch  unb  finb  im  SBinter  ju 
Suchen  unb  SfompottS  eine  angenehme  SluSljilfe. 

22.  SReife  ©tadjelbeeren  in  .gucfer.  1 fßfunb  reife,  fein* 
fdjalige  ©tachelbeeren,  1 Ißfunb  Juder. 

Jebe  Stachelbeere  wirb  rein  abgepufct,  bon  ©tiel  unb  Slume 
befreit,  ber  Juder  in  SBein  ober  SBaffer  getunft,  ju  biinnem  ©irup 
gelocht  unb  ber  ©djaurn  abgenommen.  Sann  werben  bie  Stachel* 
beeren  auf  fdjwad)em  Jener  barin  Weich  gefocht  unb  mit  bem  ©aft  in 
ein  @laS  gefüllt.  Stad)  Verlauf  bon  4 — 6 Sagen  wirb  ber  Saft  bon 
ben  Stachelbeeren  abgegoffen,  firupähnlich  eingefodjt,  warm  bariiber 
gegeben  unb  übrigens  nach  9fr-  1 oerfahren. 

23.  ©tadjelbeer'fÜlarmelabe.  1 ißfunb  reife  Stachelbeeren, 
250  ©r.  Juder,  Jitronenfchale  ober  Jimmet. 

Sunfelrote  überreife  Stachelbeeren  werben,  nachbem  fie  abgcpupt, 
bon  ©tiel  unb  ©(unten  befreit  finb,  mit  einem  filbemen  Söffel  jer* 
briidt,  aisbann  burch  ein  ©ieb  gerührt,  gewogen  unb  in  bem  ju  ©irup 
gefodjten  Juder  unb  ©ewürj  unter  fortwährenbem  Stühren  §u  einer 
fteifen  SDfarmelabe  gelocht,  welche,  falls  fie  bis  ju  8 Sagen  nad)Wäffern 
möchte,  gut  aufgefocht  werben  mu§. 

24.  Jöalttüffe  cinjuutadjett.  1 ©funb  Söalnüffe,  1 ißfunb 
3uder,  ßimntet  unb  Stellen. 
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Sie  pfiffe  möffen  ftecfcnloS  fein  unb  bürfen  noch  feine  innere  (Schale 
haben.  ©egen  Snbe  3uni  ift  gewößnlicß  bic  jum  ©inmacßcit  geeignete 
Seit.  Sic  werben  mit  einem  jugefpipten  ©tücfcßen  #olj  an  mehreren 
©teilen  burcßftocßen  unb  14  Sage  lang  in  falte?»  Söaffer  gelegt,  wäßrenb 
folcßel  täglich  breimal  erneuert  werben  muß.  ©obann  focßt  man  fie  bei 
einmaligem  SBccßfeln  be3  2Baffer4  ganj  meid),  legt  fie  über  SRacßt  in 
falte?  Sßaffer  unb  am  näcßften  SDJorgen  auf  ein  ©ieb.  darauf  wirb  bie 
eine  Hälfte  ber  iftüffe  mit  einer  ©ewürjnelfe,  bie  anberc  mit  einem 
©tücfcßen  gefpieft,  ei  fann  aueß  jugleicß  jebe  9tuß  mit  einem 

Streifen  fanbirter  ißomeranjenfcßale  uerfefjen  werben.  3ft  ba3  ge» 
feßeßen,  fo  läutert  man  ben  3ucfer  naeß  sJtr.  3 unb  läßt  bic  SRüffe 
einige  SJtinuten  barin  foeßen.  3ebocß  fann  aueß  ju  jebem  ißfunb  Qudet 
ber  Saft  einer  3»trone  gegeben  werben,  was  einen  angenehmen  ©e» 
feßmaef  gibt.  SRacß  3 — 4 lagen  focßt  man  ben  3ucferfaft  auf,  legt 
bie  SRüffe  in  ein  ©laä  unb  gießt  ihn  erfaltet  barüber. 

25.  ^imbeercu  eittjumaeßen.  Siefe  werben  wie  3oßanui3» 
beeren  behanbelt,  jeboeß  bürfen  fie  nicht  gewafeßen  werben. 

26.  $itubecr»(yclec.  SJian  richte  fieß  nach  Kr.  37  ßoßanniä» 
beer»©elee  iRr.  1),  feße  aber  nach  SDieinife  ben  Himbeeren  etwaä  3o* 
ßanniSbeeren  ju,  weil  fo  bie  ©elee  fefter  wirb. 

27.  ^intbecr=9Jfarmclabc.  SSirb  bereitet  wie  ©rbbeer»2Rar» 
melabe. 

28.  ^imbcerfaft.  9lacß  3oßanni3beerfaft,  jeboc^  ju  1 ißfunb 
Saft,  je  naeßbem  man  ißn  meßr  ober  weniger  füß  ju  haben  münfeßt, 
170  bi4  200  ©r.  3^cfer. 

29.  KuSgegoßrener  £imbcerfaft  (borjüglicß).  1 ißfunb  ffarcr 
Saft,  750  ©r.  9iaffinabe. 

9tacßbem  bie  öeeren  jerbrüeft  unb  auägepreßt,  fteHe  mau  ben  ©aft 
etwa  5 — 6 Hage  rußig  hin,  wo  bie  ©äßrung  erfolgt  fein  wirb.  01  i- 
bamt  neßme  man  bie  fcßimmlige  £>aut  baoon  ab,  gieße  ben  flaren  ©aft 
oon  bem  barunter  fteßenben  trüben  beßutfam  ab,  iaffe  ißn  mit  bem 
3uder  gut  bureßfoeßen,  wobei  ber  etwaige  ©cßaum  abgenommen  wirb, 
unb  fülle  ben  ©irup  ober  ©aft  abgefüßlt  in  fauber  gefpülte,  ganj 
troefue  f leine  glafcßen  ober  ©läfcr.  SBeitcr  nach  Kr.  1. 

Ser  weniger  flare  ©aft  fann  mit  einer  geringen  Duantität  3«der 
jum  erften  ©ebraueß  gefoeßt  Werben. 

Hnmerl  Siefer  Sirup  ift  .war  etwaä  foftfpiclig,  boeß  feßr  ftar  unb  jcßSn, 
unb  reießt  baoon  1—2  tS^tdffel  ooll  ju  1 ®la3  SBaffer. 
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30.  (Suter  £imbeereffig.  5 Vs  ßiter  Himbeeren,  lVs  ßiter 
guter  Sßeineffig.  3“  je  1 Vs  ßiter  ©aft  750  ©r.  Jucfer. 

Sie  ©eeren  werben  etwas  jerrü^rt,  mit  bem  Sffig  24  ©tunben 
bingefteüt  unb  bann  auSgepreßt.  SIm  anbern  Sage  wirb  ber  Kare 
©aft  oom  ©obenfab  abgegoffen,  mit  bem  bemerften  3utfet  aufs  geuer 
geftellt,  auSgefcbäumt,  über  9tadjt  fielen  gefallen  unb  aisbann  nach 
9ir.  1 »erfahren. 

31.  Sluf  anbere  21 rt.  3“  4 fßfunb  Himbeeren  V*  ßiter  reinen 
SBeineffig  unb  2 ©funb  3uder.  9la<h  ©orbergebenbem  jubereitet. 

32.  «uf  anbere  2trt.  3U  41/»  ßiter  Himbeeren  2lU  ßiter 
reinen  SBeineffig.  Surdjgepreßt  gibt  bieS  4 ßiter  «Saft,  ben  man  mit 
6 ©funb  3ucfar  gfeitb  bem  ©orbergebenben  foc^t,  auSfcbäumt  unb  auf* 
bewahrt. 

Ttnmert.  SS  fdjabet  nicht,  wenn  bie  Himbeeren  2—3  Sage  länger  im  Sffig 
liegen,  bann  aber  muß  täglich  burchgerührt  werben. 

33.  Übetätttfertc  JobanniStrauben  (für  eine  feine  Safef). 

Üflan  wählt  bierju  bie  fdjönften  Sräubd)en,  nach  ©elieben  rote,  weiße 
ober  auch  febwarje,  nimmt  ein  geflopfteS  ©iweiß  in  eine  Cbertaffe, 
auebt  je  ein  Sräubcben  hinein,  faßt  eS  abtropfen  unb  überjuefert  es 
bann,  inbem  man  eS  in  geftoßenem,  nicht  gefiebtem  3uder  teils  herum* 
brebt,  teils  mit  Juder  überftreut.  Sann  werben  bie  fämtficben  grumte 
an  ber  ©ottne  etwas  angetroefnet,  waS  auch  ohne  ©onne  in  troefner 
ßuft  halb  erfolgt;  bie  Ofenwarme  aber  barf  fte  nicht  berühren,  ©anj 
frifcb  finb  fie  am  febönften,  obgleich  fie  ficb  immerhin  ein  paar  Sage 
erhalten. 

34.  Johannisbeeren  ohne  Äernc  einjumadjen.  SluSgefudjte 
reife  biefe  Johannistrauben  werben  abgefpült,  jum  Abläufen  auf  einen 
fauberen  Surcbfchlag  gelegt  unb  abgebeeri.  Sann  burchfticbt  man  jebe 
Öecre  mit.einer  geber,  bamit  bie  fferne  betauSfaflen,  unb  nimmt  ju 
1 ©funb  berf eiben  3 ©funb  3uder.  9lad)bem  biefet  gut  geläutert, 
gibt  man  bie  auSgcferntcn  ©eeren  hinein,  läßt  fie  eben  burdjfocben, 
febüttet  fie  bann  mit  bem  ©aft  in  ein  porjeHaneneS  ©cfäß  unb  füllt 
fie,  crfaltet,  in  ©inmachegläfer. 

Änmerf.  Obgleich  etwas  umftänblich  unb  foftbar,  mag  biefeä  feine  unb  an 
garbe  jo  unöergleichlich  itbonc  ®ingemad)tc  nach  Schweizer  9lrt  hier  einen 
IRaum  finben. 

35.  Johannisbeeren  auf  gctoöhuliihe  2lrt  einjnma^en. 

1 ©funb  Johannisbeeren,  1 ©funb  Juder. 
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X)ie  Seercn  »erben  geWafchen,  auf  ein  Sieb  gelegt  unb  barauf 
mit  einer  ®abel  Don  ben  Stielen  geftreift.  ®ami  läutere  man  ben 
8ucfer  nad&  IRr.  3,  lege  bie  Leeren  hinein,  laffe  fte  auf  feßwadjem  Jeuer 
bei  borfief) tigern  Umröf)ren  burdjweidjen,  bod)  nid)t  im  geringften  jer= 
lodien,  lege  fie  mit  einem  Schaumlöffel  auf  einen  porzellanenen  @in» 
leger  ober  eine  flache  Sdjüffel,  füge  ben  abgelaufenen  Saft  zum  lochen» 
ben  unb  laffe  biefen  bitflicf)  einlochen;  erfaltct  rühre  man  bie  ®eeren 
butdj,  fülle  fie  in  ©läfer  unb  richte  fidj  weiter  nach  5Rr.  1.  X)ie  Dielen 
$erne  machen  bieS  gingemachte  unangenehm ; eS  fei  baher  auf  ®rei= 
frudjt*9Rarmelabe  aufmerlfam  gemacht. 

36.  Stuf  aitbere  Slrt.  1 ißfunb  auSgefuchte  biefe  Johannis* 
beeren,  1 ißfunb  Saft,  2 ißfunb  3uder. 

ÜRan  preffe  fo  Diel  ®ceren  auS,  baß  man  1 fßfunb  Saft  erhält, 
tunfe  ben  Surfer  in  SBaffer,  loche  ihn  Kar,  gieße  ben  Saft  bazu,  nehme, 
Wenn  er  zu  lochen  anfängt,  beit  Sdjaum  ab,  unb  fteHc  ben  Xopf  Dom 
Jeuer.  9tadj  10  SRinuten  nehme  man  bie  fich  gebilbete  £>aut  baüon 
ab,  lege  bie  33ecren  hinein,  rüf)re  fie  Dorfidjtig  burch  ben  Surferfaft, 
ftelle  ben  Xopf  wieber  aufs  Jeuer  unb  laffe  fte  langfam  in  bem  Safte 
weich  werben;  auffpringen  bürfen  fie  nicht.  Xarauf  ftelle  man  ben 
Xopf  auf  bie  Mnridjte,  lege  bie  SBeeren  mit  bem  Schaumlöffel  auf  eine 
flache  Schöffel,  gieße  ben  abfließenben  Saft  zu  bem  lodjenben,  laffe 
biefen  etwas  einlochen,  fo  baß  einige  Xropfen  erlaltet  nicht  mehr  flüffig 
ftnb,  fülle  ihn  bann  ein  wenig  abgelühlt  auf  bie  SBeeren,  rühre  fie  bc» 
hutfam  burd)  unb  ftelle  fie  bis  zum  anbern  Xage  hin.  Sollte  ber  Saft 
wieber  flüffig  geworben  fein,  fo  nehme  man  mit  bem  Schaumlöffel  bie 
©eeren  heraus,  loche  ihn  noch  etwas  ein,  anberS  fülle  man  ihn  fogleidj 
in  ©läfer  unb  oerfahre  nach  9tr.  1. 

37.  Johannisbeergelee.  9tr.  1.  XiefeS  SRczept  zu  einer  fo 
ausgezeichnet  fdjönen  unb  feften  ©elee,  wie  bie  Söcrfafferin  fie  bis 
baßin  Weber  gefefjen  noch  fclbft  zu  bereiten  oerftanb,  Oerbanlt  fte  gleich» 
falls  einer  bei  2Relonen=$ürbiS  in  gffig  unb  Surfer  benannten 
Slutorität. 

Srifch  gepflüdte  hochrote  Johannisbeeren  werben  fauber  abgebeert 
unb  bann  roh  burch  ein  feines  Jgtaarfieb  leicht  gepreßt. 

Stuf  Vs  fiiter  biefeS  gewonnenen  Saftes  rechnet  man  1 fßfunb 
mehlfein  geftoßenen  SRaffinabjuder,  gibt  biefen  Surfer  in  einen  lupfer- 
nen  Schwunglcffcl,  fejjt  folchen  auf  leichte  Sfoljlenglut  unb  bereitet  ba» 
Don  unter  fortwährenbem  Slbftoßen  mittclft  eines  hölzernen  ^Rührlöffels 
einen  fogenannten  Ärumpelzutfer,  boch  fo,  baß  foldjer  nicht  larmelirt, 
fonbern  üoülommen  weiß  bleibt. 
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$at  man  biefen  ßtumpe^ucfer  gewonnen  (bet,  beiläufig  bemerft, 
bem  oftinbifdßen  ©atm=©ago  äßnlicß  fießt),  gießt  man  beit  3oßanni#= 
beerfaft  barauf  unb  bringt  ißn  auf  gelinbent  geuer  bi#  an#  ftocßcn, 
bebt  ißn  bann  fc^neü  oom  geuer,  lägt  ißn  ca.  V*  ©tunbe  rußig  fielen, 
nach  welker  $eit  fiel)  oben  eine  ©cßaunibecfe  gebilbet  bat,  bebt  bicfe 
mittelft  eine#  ©«baumlöffel#  beßutfam  ab,  füllt  bann  bie  fo  geflärte 
®elee  fogleiib  ßeiß  in  geeignete  ©läfer,  binbet  fold^e,  natbbem  fte 
8 — 10  Jage  offen  geftanben,  mit  ©lafe  ju  unb  bemabrt  fie  an  einem 
lüblcn  Orte. 

Ja#  geeignete  Quantum  gut  ©ereitung  biefer  ®elee  finb:  3 fiiter 
rober  ©aft  unb  6 ©funb  ©affinabe.  ©ei  geringerer  Quantität  far= 
melirt  ber  $ucfer  febr  leidet  — bei  einer  ftärferen  Quantität  aber 
»erarbeitet  fi«b  ber  3ucfer  auf  bem  geuer  ju  fcbwer. 

Stugerfte  ©orficßt  ift  nötig,  baß  bie  ©elee  auf  bem  geuer  ja  nicht 
jum  SBatten  fommt,  inbem  man  bann  tuobl  einen  3oßanni#becrfaft, 
aber  feine  fonfiftente  ®elee  gewinnt.  (Sbenfo  ift  e#  ^auptbebingung, 
bah  feie  ®elee  8 — 10  Jage  ber  Suft  au#gefeßt  ift,  weil  babureb  ficb 
ßauptfäcßlicß  feie  ßonfiftenj  ber  ®elee  bilbet. 

38.  3!obanni8bcer*©elee.  9Jt.  2.  1 ©funb  rober  flarer  ©aft 
öon  friftb  gepflüeften  roten  goßanni#beeren,  1 ©funb  geriebener  unb 
bureßgefiebter  feiner  3ucfer. 

©inb  bie  Soßanniöbeeren  abgebeert,  fo  jerquetfdjt  man  fte  unb 
brüeft  fie  bureb  ein  grobe#  auägebrübte#  unb  wicber  getroefnete#  Jucß ; 
boeb  barf  man,  um  ben  ©aft  gehörig  ßerauägubringen,  auf  einmal  nicht 
ju  oiel  nehmen.  sJiacf)  bem  3lu#preffen  laffe  man  ben  ©aft  bureb  einen 
auSgebriißten,  lofen,  fpißgulaufenbett  ©eutel  fließen,  fteHe  ihn  bi#  pm 
näcbften  Jage  bin  unb  gieße  ihn  Har  bom  ©obenfaß  ab.  Jer  ©aft 
wirb  fobann  auf  ein  nicht  ftarfc#  geuer  geftetlt,  ber  ßuefer  langfam 
bineingeftreut,  wäbrenb  man  oon  Slnfang  an  gleichmäßig  unb  fort= 
Wäbrenb  rührt.  3ft  ber  ßuefer  ju  @nbe,  fo  muß  bet  ©aft  bor  bem 
Äocßcn  fein,  unb  wirb  bann  rafcb  bom  geuer  genommen,  V»  ©tunbe 
rußig  bingefteHt  uttb,  nachbem  bie  fieß  unterbe#  gebilbete  §aut  abge= 
nommen,  in  ®läfer  gefüllt,  naeß  48  ©tunben  mit  einem  in  granj» 
branntwein  ober  Straf  angefeueßteten  ©apicr  jugelegt  unb  gut  juge= 
bunben. 

SInmerf.  Jiefe  ©elee  ift  ebenfo  feßön  an  garbe  unb  ©efcßtnacl  al#  roße  unb 
erßält  fieß  meßrere  gaßre,  wenn  alle  TOonatc  etwa#  granjbranntwein  gu« 
gegoffen  wirb;  fie  fteßt  aber  ber  öorßergeßenben  naeß. 

39.  granjöftfdjc  3obanni#beer*(5}elee.  9fr.  3.  ®uf  375  ®r. 
roten  unb  125  ®r.  weißen  goßanntöbeerfaft  1 ©funb  3ucfer. 
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3)ie  Seerett  ftcQt  man  fo  lange  auf«  Jeuer,  bi«  fie  einigemal  auf» 
gefodjt  unb  geplagt  finb,  gießt  fie  auf  ein  §aarfieb,  wag  nocf)  nicht 
mit  Souilion  in  Berührung  gewefen  ift,  läßt  ben  ©aft  burcf)flie§en 
unb  gießt  il)n  jum  nochmaligen  durchfließen  über  ba«  im  Sieb  gurücf» 
gebliebene.  dann  wirb  ber  3ucfer  nach  Sir.  3 fo  lange  geläutert,  bi« 
er  Jaben  jie^t,  ber  Saft  hinjugcgoffen  unb  unter  21bnef)mcn  bc« 
Schaum«  bi«  ju  1U  Stunbe  gelocht.  Übrigen«  mirb  auf  Sir.  1 hin» 
gewiefen. 

40.  fRohe  3ohnmti8bcer»®eIec.  Sir.  4.  l ipfunb  roher  Saft, 
750  @r.  geriebener  unb  burchgefiebter  feiner  Sucfer. 

SJian  preßt  frifch  gepflücfte  unb  abgebeerte  3ol)anni«becren  burch 
ein  dudj,  fteQt  ben  Saft  über  Stacht  hin,  gießt  iljn  Har  Born  Sobenfafj 
unb  wiegt  ihn.  dann  rührt  man  benfelbcn  in  einer  tiefen  porjel» 
laneneu  Schüffel  mit  einem  neuen  hölsernen  Söffet,  welcher  jeboch 
au«gelaugt  fein  muß,  in  einer  Stiftung  gleichmäßig  unb  ohne  2luf= 
hören  2 Stunben,  währenb  man  jebe  lU  Stunbe  $ucfer  langfant  hin» 
einftreut.  SJian  muß  benfelbeit  ein  wenig  einteilen,  bamit  er  fo  lange 
hinreicht,  bi«  man  mit  Stühren  fertig  ift.  Stadlern  wirb  ber  bicf» 
geworbene  Saft  in  ©läfer  gefüllt  unb  nach  Sir.  1 aufbewahrt.  Stuf 
lange«  Gehalten  fann  man  hierbei  nicht  rechnen. 

41.  3ohanui«becrfaft.  3u  2 ^Bfunb  Saft  1 Ißfunb  guter  SJieli«» 
jucfer,  feine  horte  Siaffinabe. 

Siachbem  ber  Saft  wie  ju  3ohanni«beer»®elee  auSgepreßt  unb 
Bom  ©obenfafj  abgegoffen,  {teile  man  ihn  auf«  Jeuer,  lege  ben  Bucfer, 
ju  Meinen  ©tüddjen  jerflopft,  hinein,  foche  ihn  unter  fortwährenbem 
Schäumen,  bi«  er  flar  geworben,  Wo  etwa  ein  SSiertel  Berfocht  fein 
wirb.  2lt«bann  nehme  man  ihn  Bom  Jener,  taffe  iljn  über  Stacht 
ftehen  unb  oerfahre  weiter,  wie  e«  in  Sir.  1 bei  ben  Jruchtfäften  au«» 
jährlich  bemerft  ift. 

9t  n nt  e r f . diefcr  Saft  ift  an  Saucen,  fialtefdjalen  unb  ©etränfcn  fc^r  ju 
empfehlen  unb  hält  [ich  mehrere  3ahre. 

42.  3tn«gegohrcner  ^ohauniSbeerfaft.  Slach  §imbeerfaft  ju 
bereiten. 

43.  Srffttarje  Johannisbeeren  cin^nmachcn.  Stuf  febe«  fßfunb 
SBeeten  250  ®r.  $ucfer,  welchen  man  läutert  unb  bie  Seeren  barin 
weich  focht,  währenb  man  fie  juweilen  umrührt,  ©rfaltet  füllt  man 
fie  in  ©läfer  unb  »erfährt  Weiter  nach  Sir.  1. 
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44.  ©elee  Don  fdjwar$cn  3°^ann^&ccireu.  ©ie  ©ercitung 
ift  wie  bei  3oIjanniäbeer=©ctee,  bocß  bebarf  e&  hierbei  nur  ber  Hälfte 
beä  Sucferä. 

45.  ©mfnidjt=9Jiarmclabe  (©retmuS).  So^anni^beeren  unb 
Himbeeren,  beibe  aiWgepreßt,  Don  jebem  1 ^ßfunb,  baju  2 ^ßfunb 
auSgefteinte  füße  Äirfcßen  unb  2 fßfunb  8llder- 

Sejjterer  wirb  nach  9tr.  3 geläutert,  baä  übrige  nebft  V*  ber 
föirfdjettferne,  wooon  bie  .§aut  entfernt  wirb,  ßinjugefügt  unb  unter 
Slbneßmen  beä  ©diaumeS  unb  häufigem  ©urdtrüßren  fo  lange  gefodjt, 
bi$  ber  ©aft  bicflidj  geworben  ift,  waßrenb  in  ber  leiteten  3eü  4 @r. 
feiner  3immet  baju  getfjan  uni»  ftetä  gerührt  werben  muß,  um  Sin- 
brennen  ju  Derßüten.  Ülufbewaßren  nadj  9ir.  1. 

46.  ©reifrud)tfaft.  1 Ißfunb  ^)imbeerfaft,  1 ißfunb  3oljanni8* 
beerfaft,  1 Ipfunb  faurer  Äirfcßenfaft  mit  750  ©r.  3uder  wie  Soßanniä* 
beerfaft  gefodjt  unb  aufbewaßrt. 

47.  SBierfrm^t=3narmelflbe.  ®a§  in  9ir.  45  bemerfte  Obft 
erßält  nocß  einen  3utaty  Don  1 sf3funb  Stachelbeeren  uttb  250  ©r. 
3«der. 

48.  Äirftßen  als  ©unftfrücßte.  ©ie  Slnweifung  ift  9tr.  13  unb 
14  ju  finben. 

49.  Stirfdjcn  in  3u^er-  2 $funb  Don  ©tielen  unb  Steinen 
befreite  ©laSfirfdjen,  1 9ßfunb  3urfer. 

SDtan  Derfaßre  bamit  wie  mit  3wetfcßen  in  Sutfer,  gie§e  aber  ben 
©aft  mäßig  warm,  nicßt  focßenb  barüber. 

©ie  ©teilte  laffen  fidß  am  beften  mit  einem  fßfeifenftiel  ßerauS* 
ftoßen. 

50.  Sluf  anbere  2trt.  ©ide  fdjwarje  £>erjfirfdjcn  werben  au4= 
gefteint,  einen  ©ag  unb  eine  9ia<ßt  in  Sffig  gefegt  unb  jum  Ütblaufen 
auf  einen  ©inleger  gelegt,  ©ann  werben  fte  mit  8uder,  3tmmet  unb 
stellen  in  ein  ©laä  eingefcßidjtet  unb  an  bie  ©onne  geftcHt.  Söenn 
ber  3ucfer  ganj  jergattgen  ift,  gießt  man  ben  ©aft  in  ein  ©efcßirr, 
läßt  ißn  focßen  unb  bie  Starfcßen  barin  eben  burdjfodjctt,  füllt  fie 
wiebcr  in  ba£  @la§  unb  gießt  ben  ©aft,  wenn  er  ein  wenig  bitfließ 
geworben  ift,  falt  barüber. 

Ännterl.  ©ie  ffirfdjen  bleiben  »icl  fleiicbiger  unb  foftiger,  wenn  man  bieteiben 
nicht  auflocht,  fonbent  bis  jum  Jperbft  an  einem  ionnigen  ffenfter  fteljen 
läßt.  Slueß  ber  Saft  wirb  nicht  au fgc focht.  Sie  erhalten  ftd)  auf  biefc 
SBeije  auSgejeicßnet  unb  bebürfen  gar  teiner  Stufmerljamfeit. 
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51.  Süße  [cßmar^e  Äirfcßcn  *um  ftompott  uni»  Stirfcßcn» 
fucßcn.  6 ffifunb  auSgefteinte  Ä'irfcßen,  1 fßfunb  in  ©tüddjen  ge= 
fcßtagener  3«^^,  8 ©r.  in  ©tüdcßen  gebrocßener  3immet,  8 ©r. 
Ketten,  Vs  fiitcr  echter,  [tarier  SScineffig. 

HieS  altes  werbe  unter  SIbncßmen  beS  ©cßaumeS  fo  lange  gelocht, 
bi§  bie  Stirfcßen  meid)  geworben  finb.  SDaitn  fülle  man  btefe  mit  einem 
fauberen  ©cßaumlöffet  in  ben  beftimmten  Hopf,  gebe  ben  ©oft  oon 
ben  Äirfcßen  ju  bem  übrigen  ©afte  unb  toeße  benfetben  noeß  eine  ge= 
raume  3eü,  bamit  er  einigermaßen  fieß  runbe.  Kadj  bem  Slbfüßlen, 
wobei  jeboeß  ein  reines  Xucß  übergebedt  werben  muß,  inbem  baS 
^iiteinfaUen  einer  Stiege  ober  ÜKüde  ©äßrung  bewirten  würbe,  wirb 
ber  ©aft  mit  ben  Sirfcßen  bureßgerüßrt  unb  ber  Hopf  jugebunben. 
3um  ©rßalten  bient,  ben  ©aft  naeß  SSertauf  oon  8 lagen  (nießt  länger) 
noeft  eine  Heine  SEBeile  nadjtocßcn  ju  taffen.  Hann  wirb  ber  foeßenbe 
©aft  mit  ben  Sftrfcßen  burdjgerüßrt,  erfaltet  mit  einem  in  Straf  ge« 
tränltcn  fßapier  bebedt  unb  ber  jugebunbene  Hopf  an  einen  fügten, 
luftigen  Ort  geftettt. 

Slttmerf.  ©in  fotcßeS  Äompott  eignet  fieß  im  SBintcr  gartj  befonberS  ju 
ÄirfcßenTucßen.  3U  btefem  3roec!  taffe  man  ben  Saft,  roeteßer  eine  an- 
genehme Sauce  ju  ©lancmangerS  liefert,  öon  ben  Sttrfdjen  ablaufen  unb 
fülle  fie  alSbann  über  einen  gebadenen  Sahne«  ober  äßürbeteig. 

52.  ©aure  Kloreltcn  einäumaeßen  (fe^r  gnt).  6 fßfunb  faure 
Ktoretten  befter  ©orte,  ft.  s/s  Siter  Sffig,  2 fßfunb  3üder,  8 ©r.  in 
©tüdcßen  gefeßnittener  Btmmet,  4 ©r.  Ketten. 

Hie  Jfirfcßen  werben  abgepußt,  bie  ©ticte  jur  $ätfte  abgefcßititten, 
mit  bem  ©ewürj  tagenweife  in  ein  ©taS  gelegt.  UnterbcS  wirb  ber 
Sffig  mit  bem  3uder  gclocßt,  lauwarm,  nießt  fotßcnb,  bariiber  gegoffen. 
Katß  SSertauf  oon  4 — 8 Hagen  locßt  man  ben  (Sffig  etwas  ein,  gießt 
ißn  latt  barüber  unb  Derfäßrt  weiter  naeß  Kr.  1. 

53.  Sirfdjen,  ein  gutes  Stompott  für  Äranfe.  4 fßfunb  ßatb 
füße  ßatb  faure  enthielte  unb  entfteinte  Äirftßen,  1 fßfuttb  3uder, 
etwas  3immft- 

Klan  tunlt  ben  3uder  in  SBaffer,  feßäumt  ißn  gut  unb  läßt  bie 
fußen  S'irfcßen  nebft  3*tttmet  barin  ßatb  gar  locßen;  bann  gibt  man 
bie  fauren  iftrfcßen  baju,  locßt  atlcS  weieß,  nimmt  fie  auS  bem  ©aft, 
fdjüttet  t»on  teßterem  in  Heine  gefeßwefette  Sflafcfjen,  läßt  ben  übrigen 
©aft  noeß  etwas  nacßlocßen  unb  füöt  ißn  über  bie  Äirfcßen.  3«  bem 
Sfirfcßenfaft  füge  man  noeß  in  jebe  ßatbe  gtafiße  einige  ©tüdeßen 
3immet,  aueß  2 — 3 Kelten,  unb  oerfaßre  übrigens  naeß  Kr.  1 . 
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54.  Äirfdjen  in  glafchcn  ciujnmachen.  SDtan  rid^te  ftcf)  nach 
Heibelbeeten  9ir.  82  unb  83,  übrigens  nimmt  man  reife,  aber  nidjt 
aufgefprungene  ®irfcfjen  ohne  Stiele. 

55.  Sirfd)eu=9)JarmcIabc.  3«  4 fßfunb  füßen,  faftigen,  fcfjwar* 
jen  Sirfc^en  ohne  Stiele  unb  Steine,  1 fßfunb  3ucfcr  uitb  etwas 
3immet  unb  Steifen. 

Ser  3 ucfer  wirb  geläutert,  ®irfdjen  unb  ©ewürj  Ijineingcgcben 
unb  gelobt,  bis  ber  Saft  nicht  mehr  flüffig  ift,  bann  mit  einem  SBrannt- 
weinpapier  bebccft  unb  gut  jugebunben. 

Ober:  3u  brei  ißfunb  füßen  fdjwarjen  unb  1 fßfunb  fauren  $ir= 
fdjcn,  offne  Stiele  unb  Steine  gemogen,  1 iß f unb  3ucfer,  unb  weiter 
bamit  nach  2lngabe  »erfahren. 

56.  Sirfdjenfaft.  3u  jcbem  fßfunbc  fauren  $irfd)enfafte§  200 
©r.  3uder  unb  6 ffirfdjenteme. 

Saure  SJZoreHen  merben  auSgefteint  unb  bie  ßerne  mit  bcn  $ir* 
fcheit  bis  jum  anbern  Sage  hingcftcHt.  Sann  preßt  man  fie  burdj  ein 
auSgebrüljteS  Sudf,  miegt  ben  Saft,  gibt  ben  3u<Jer  fjinju,  fcßäumt 
unb  focht  ihn  lU  Stunbe,  füllt  ihn  in  Keine,  ganj  trocfne  unb  gcfcßwe* 
feite  glafcßen,  welche  man  gut  üerforK  unb  jugebunben  an  einen 
füllen  Ort  aufrecht  hinfieDt. 

Änmerl.  Siejer  Saft  macht  bie  fcfjönften  grucßtfaucen,  forooht  unüermifdjt 
jum  ©lanemanger  gegeben,  a!3  auch  bei  foarfamerem  ©ebraud)  auf  fol» 
genbe  SBeije.  SDtan  nimmt  ßierju  einen  lei!  Saft  unb  einen  Sei!  lochen« 
be«  SBaffer,  unb  läßt  mit  lefcterem  fo  oiel  mit  etroaS  SBaffer  jerrüßrte 
Stärle  burdjlochen,  baß  eine  gebunbene  ©rüße  entfteßt,  bie  aisbann  mit 
bem  Saft  oermifeßt  wirb. 

57.  Hagebutten  in  3u^cr*  1 fßfunb  Hagebutten,  1 fßfunb 
3ucfer,  einige  Stücfcßen  feiner  3‘ntmet. 

Sie  Hagebutten  finb  meiftenteilS  Snbe  Suli  ober  anfangs  Slugift 
jum  ©inntadßen  gut,  eS  hangt  Don  ber  SaßreSjeit  ab,  jebenfaüs  neßrte 
man  fie  üöüig  rot,  laffe  fie  aber  nicht  bis  jum  SBeidßwerben  hänge». 
Sie  größten  unb  fdßönften  grüßte  eignen  fidj  Dorjüglicfj  jum  ©im 
maeßen,  bie  Reineren  finb  jum  Srocfnen  gut.  2Kan  tßue  fie  in  ein 
reines  grobes  Seflertudj,  reibe  fie  barin  ab,  fcfjneibc  bie  firoite  glatt 
unb  mache  bie  föerne  mit  einem  gebermeffer  ober  fpifjen  Sßeelöffel* 
ftiel  rein  heraus,  bie  Stiele  bleiben  baran.  Sann  merfe  man  bie 
Hagebutten  in  fodfcnbeS  SBaffer,  laffe  fie  reidjlicfj  halb  weich  werben 
unb  fd)ütte  fie  jum  Slblaufen  auf  ein  Sieb.  UnterbeS  tunfc  man  ben 
3ucfer  in  SBeinefftg,  laffe  ißn  Kar  fod)en,  lege  3intmet  unb  fo  ü’cfc 
ber  grüdjtc  hinein,  als  neben  einanber  liegen  fönnen,  unb  foeße  fie 


Digitized  by  Googlfc 


»ergebener  (?rü<f)te  unb  ®emächfe. 


545 


ootlenb»  weidj,  both  müffen  fie  ganj  unb  anfehnlidj  Bleiben,  bürfen 
nicht  im  geringften  aerfodjen,  fo  bajj  jebe  Hagebutte  if)te  gorm  befjä(t. 
SJian  lege  fic  mit  bem  ©cfjaumtöffel  auf  eine  fladljc  ©cfjüffel  unb  anbere 
hinein,  fülle  fie  abgefühlt  in  Otäfer  unb  »erfahre  nadj  Sir.  1.  SBünfdjt 
man  hierbei  nicht  beit  ©efdjmacf  üon  ©äure,  fo  tunfe  man  bcn  3ucfer 
in  SBaffer  ftatt  in  Sffig,  unb  wenbe  etwa«  eingemadjtcn  Sngwer  nadj 
sJtr.  1 an ; übrigen«  erhalten  fidj  Hagebutten  audj  ofjne  Ingwer  redjt 
gut,  wenn  man  nidjt«  twm  3uder  abjieljt. 

58.  in  3“rfer  «nb  @ftfG*  2 ^ßfunb  Hagebutten, 
ft.  Vs  Siter  Sffig,  750  ©r.  3uder,  4 ®r.  3immet  unb  etwa«  hielten, 
au«  welchen  nach  Stegein  Beim  Sinmachen  ber  grüdjte  Sir.  3 ba« 
$öpfdjcn  entfernt  ift. 

f£ie  Hagebutten  werben  nadj  öorfjcrgetjenber  SSorfc^rift  oorgeridj» 
tet  unb  cbenfaH«  halb  gar  gefodit.  ®ann  fcfjäume  man  Sffig  unb 
3ucfer , gebe  bie  grücfjte  nebft  bem  ©ewürj  hinein  unb  ridjte  fidj 
übrigen«  nadj  ber  üorigen  Kummer. 

59.  Hagebutten  *9Jtarmelabe.  1 fßfnnb  Hagebuttenmarf,  1 
^ßfunb  3 u der,  2 ©r.  3iwmetftüde  unb  ein  ©tüd  eingemaebter  3ngwer. 

Sie  Hagebutten  werben  nach  twrljergchenber  Angabe  gereinigt 
unb  in  SBaffer  weidj  gefodjt,  bann  riiljre  man  fic  nadj  bem  Slbgiefjen 
be«  SBaffer«  burclj  ein  feine«  ©ieb,  fteße  fie  mit  bem  geläuterten 
Suder  auf  langfame«  fteuer,  fodje  fie  unter  ftetem  Stühren,  bi«  bie 
fötarmelabe  nicht  mefjr  Wäfferig  ift,  unb  fülle  fie  erfaltet  mit  bem  in 
©tüddjen  gefdjnittcttcn  Qngwer,  ben  3iwmet  entfernt,  in  ein  ©la«. 
SBeiter  nach  Sir.  1. 

Sinniert.  Qit  Ermangelung  be«  fjngtocr«  gebe  man  2 Eßlöffel  Seine  ffig  unb 
6 Slücf  Steifen,  bie  .ttöurdien  entfernt,  Bmju.  35ic  .£mgebutten»2Jtarmelabe 
ift  jura  3wifc^enftrei(f)en  feiner  ©adroerfe  oorjüglicfj  geeignet. 

60.  HflGcbnttensfDlannefabe  auf  anbere  Strt.  1 fßfunb  Hage* 
Buttenmarf  nnb  1 fßfunb  3uder. 

Sie  Hagebutten  müffen  ganj  reif  unb  forgfältig  gepult,  b.  [j.  oott 
©tiel,  Ölurne  unb  ben  fernen  wof)i  gereinigt  fein,  worauf  man  fie 
fpärlidj  mit  SBaffer  befeuchtet  unb  in  einem  fauberen  S3unjlauer  ©cfäjj 
etwa  8 Jage  in  ben  Heller  ftetlt,  wäljrenb  man  täglich  ntit  einem  neuen 
au«getaugten  höljernett  Söffe!  umvührt.  Stach  SSertauf  üon  biefer 
3eit  werben  fie  verrieben  unb  burch  ein  feine«  Haarfieb  gebrüdt,  fo 
bajj  alle«  SJiarf  burchgeht  unb  nur  bie  Hüffen  jurütfbleiben.  Ser 
3uder  wirb  nach  ^r.  3 geläutert  unb  fodjenb  unter  ftetem  Stühren 
Sanibi«,  «otiSHi®.  35 
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nad)  unb  nacß  ju  bem  SRarf  gegoffcn,  bent  man  nocfj  bic  ©djale  einet 
falben  Sitronc  beifügt.  SaSfetbe  wirb  eine  ©tunbe  fortwäßrenb  ge= 
rührt;  aufs  geuer  barf  eS  nicht  gebraut  »erben.  SaS  Stufbewahren 
gcfc^cfje  nach  SRr.  1. 

61.  SlnanoS  einjuma^en  (jnr  Sowie).  Sie  StnanaS,  aus 
welcher  bie  Stone  entfernt,  wirb  in  fefjr  feine  ©Reiben  gcfchnittcn, 
lagenweife  mit  geriebener  SRaffinabe  in  ein  jugcbetfteä^orjcKangefc^irr 
gelegt.  Ser  Surfer  richtet  fid)  itad^  bem  SBein.  $u  einer  StnanaS  bon 
mittelmäßiger  ©röße  !ann  man  10 — 12  glafcßen  SBein  unb  ju  jeber 
glafdjc  70  ©r.  Surfer  rechnen.  @S  Wirb  alfo  ju  einer  StnanaS  bon 
angegebener  ©röße  etwa  750  ©r.  Surfer  gebraucht;  wirb  meßr  Surfer 
jum  fßunfdj  gewünfeßt,  fo  !ann  nad)  Sclieben  etwas  ßinjugefügt 
werben.  Sftacß  Sertauf  bon  3 — 6 Sagen  wirb  ber  ©aft  5 Minuten 
gefoeßt,  ein  ©las  SDlabeira  bureßgerüßrt,  forfjenb  über  bie  StnanaS 
gegoffcn  unb  nach  9tr.  1 erfaltet  in  ein  ©taS  gefüllt. 

62.  StnanaS  in  Sletßbücßfcn  cittjumarßcn.  Sie  StnanaS 
werben  bünn  gefcßätt,  in  ©djeiben  gcfdjnitten,  in  Stccßbücßfen  gelegt, 
mit  geftärtem  Surfer,  Surfcrfirup,  übergoffen  unb  bie  Sücßfen  gut  ber* 
lötet.  Sann  werben  bie  Sücßfett  eine  gute  ©tunbe  unb  jwar  fo,  baß 
fie  immer  mit  foeßenbem  Söaffer  bebeeft  finb,  gefoeßt,  Worauf  man  fic 
in  bem  Saffer  crfalten  läßt.  Stadjßer  werben  bie  Sücßfen  an  einem 
füßlen  Orte  aufgehoben. 

Stuf  biefe  SSeife  cingemacßte  StnanaS  !ann  man  ju  jebem  ©cridjt: 
©efrorcitem,  äRcßlfpeifen  unb  Kompotte,  befonberS  aber  jur  Sowie 
»erwenben;  bic  Sowie  babon  ift  ebenfo  gut  wie  bon  frifdfen  StnanaS, 
unb  oerfäßrt  man  bamit  wie  folgt:  9tad)bcm  bie  Sücßfe  geöffnet,  nimmt 
man  bie  SlnattaSfcßeiben  heraus,  bureßfeßneibet  fie  ein*  ober  jWeimal, 
gibt  fie  in  eine  Serrine  ober  Sowie,  iiberftreut  fie  lagenweife  mit 
geftoßenem  Surfer  unb  läßt  fie  Woßt  jugebedt  4 — 5 ©tuitben,  aueß 
länger,  faßen  unb  gießt  bann  leicßten  SRofctroein  mit  bem  übrigen 
StnanaSfaft  aus  ber  Sücßfe  baju.  ÜJian  rechnet  auf  eine  gute  ffrndjt 
je  naeßbem  6 — 10  gtafeßen.  Stacß  Selieben  gibt  man  unmittelbar 
bor  bem  ©erbiren  eine  Slafdje  Sßampagner  ßinju. 

63.  INeincclauben  iw  3“*».  Su  jebem  fßfunb  nießt  ganj  reifer 
SReinecIauben  gehört  1 $funb  Surfer. 

SJtan  läutere  benfetben  naeß  A.  Sftr.  50  unb  fteKe  ißn  jum  9Tb= 
füßten  ßin.  UnterbeS  werben  bie  ffrüeßte  mit  einem  Sucße  abgewifeßt, 
mit  einer  Stabet  burdjftocßen  unb  fo  »iel  als  neben  einanber  liegen 
fönnen,  in  einem  SReffingfeffetcßen  in  bem  abgelühlten  Surferfaft  aufs 
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geiler  geftetft.  9iad)bem  fie  offen  fodfenb  fjei§  geworben,  ober  nicf)t 
Zum  Soeben  gefommen  ftnb,  wöljrenb  fie  einmal  umgelegt  worben,  lege 
man  fie  rafd)  neben  cinanber  auf  ein  faubereS  Sieb  unb  oerfaljre  bei 
jebeämaligem  Slbfüfjlen  bei  Saftei  mit  ben  übrigen  SReineclaubcn 
ebenfo.  ®anj  !alt  geworben,  legt  man  fie  in  ein  ©lai,  gießt  ben  Saft, 
weldjer  fofort  aui  bem  Sfeffelc^en  entfernt  werben  muß,  etwai  abgefütjlt 
barüber  unb  läßt  fie  brei  Sage  jugebunben  an  einem  füllen  Orte 
fteßen.  Sann  Wirb  ber  Saft  etwai  eingefod>t,  baß  er  bie  grüdjte 
bebedt,  fo  oiel  guter  Slraf  burcßgerüfjrt,  baß  berfelbe  einen  (Sefdjmad 
baoon  erhält,  unb  falt  über  bie  grüßte  gegoffen,  weltße  alibann  ju* 
gebuttben  an  einem  geeigneten  Orte  (fiefje  9tr.  1)  fid)  oorzüglid)  er* 
galten  unb  ifjre  grüne  garbc  nidjt  berlieren. 

64.  fReineclanben*2Rartnclabe.  Siefelbe  werbe  gefoeßt  wie 
SlprifofewüJtarmelabe. 

65.  Slprifofen,  nnb  Oteineclauben  als  Sunftfriidjte. 

^u  finben  SRr.  13  unb  14. 

66.  Slprifofen  in  3udcr.  $u  l ißfunb  entfteiuter  Slprifofen 
1 $fb.  feinen  guefer. 

SBenn  bie  Slprifofen  nicf)t  ganj  itjre  oößige  Steife  erlangt  fjaben, 
werben  fie  gepflüdt,  bann  halb  gefdjalt  ober  mit  einem  weiten  Sudjc 
abgepufet,  in  ber  SJtitte  burdjgefdiniten  unb  bie  Steine  Ijerauigenom* 
men.  (SJtan  fann  bie  grüdjte  audj  ganz  laffen.)  Sann  lege  man  bie 
Slprifofen  in  ein  porzellanenes  ©efäß,  bod)  fo,  baß  bie  offene  Seite 
nach  oben  liegt,  unb  ftreue  lagenweife  ben  geriebenen  guder  ba= 
Zwifcßen.  Slm  anbern  Sage  laffe  man  fie  auf  gelinbem  geucr  eben 
ßeiß,  boeß  ja  nidjt  weidj  werben,  lege  fie  jum  Slbtröpfeln  auf  einen 
porzellanenen  ©inleger,  banadj  mit  ben  abgefcßälten  Slprifofenfernen 
in  ein  ©inmadjeglaS,  foeße  ben  Saft  ein,  bis  er  bidlidj  wirb,  unb 
gieße  ißn  falt  über  bie  grüßte.  9tadj  S3ertauf  Don  8 Sagen  wirb  ber 
Saft  naeßgefoeßt  unb  wieber  falt  übergegoffen,  waS  jur  Sorficßt  noeß 
einmal  gefeßeße.  Übrigens  naeß  9tr.  1. 

Slnmcrf.  Bum  (Erhalten  ber  Slprifofen,  toeldje  nebft  SRcincctauben,  ®inten 
unb  (Erbbeeren,  in  Butter  am  erften  geneigt  ftnb,  bei  einem  SJerfeßen  Ieirfjt 
in  ©äßrung  überjugeßen,  fege  man  eingemachten  gngmer,  nach  Kr.  1 
gereinigt,  ßinzu. 

67.  Slprifofen  in  3u^et  @ffiß*  4 $funb  reife,  aber  nießt 
ZU  weiche  Slprifofen,  2 $funb  3uder,  1 4 Siter  SBeiiteffig,  4 (Sr.  in 
Stüddjen  gefeßnittener  Simmet,  3 (Sr.  ÜBuSfatnelfen  unb  jWei  finger* 
lange  Stüde  trodner  gngwer  naeß  T,  9tr.  1 gereinigt. 

35* 
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©ffig  unb  3uder  fd)äume  man,  nehme  ihn  born  Sfeuer  unb  Taffe 
bie  abgefdjätten,  mitten  burchgefdjnittenen  unb  entfteinten  STprifofen 
barin  burd)  unb  burcfi  heiß  werben.  Sann  taffe  man  fie  auf  einent 
©integer  abtröpfeln,  lege  fie  mit  ben  abgefdjätten  Stprifofenternen, 
3immet  unb  9iet!en  in  ein  ©inmadjegtaä,  taffe  ben  ©ffig  mit  bem 
3uder  unb  Qngwer  bidtidj  einfachen  unb  giefje  ißn  fatt  über  bie  Stpri 
fofen.  9iad)  S3ertauf  bon  einigen  Sagen  wirb  ber  ©aft  nodhmatö  ein* 
gefacht,  waä  nach  einiger  3eit  nod»  einmal  wieberljott  werben  muß. 
Seim  3ubinben  ber  ©täfer  richte  man  fidj  nach  9ir.  1. 

9titmerf.  Sie  ©ewürjnellcn  bewirten  »war  an  ben  9tprifofen  bunfle  Stetten, 
bod)  geben  fie  einen  angenehmen  ©ejdjmad  unb  bienen  fetjr  jum  Erhalten. 

68.  Stprifofen*  uub  ff$ßrfitf)«3Jiarmetabc.  9ridjt  überreife 
tfrüdjte  taffe  man  mit  fodjenbem  SBaffer  einmal  aufwatten,  jiehe  bie 
.§aut  babon  ab  unb  fdjncibe  fie  bon  einanber,  um  bie  Steine  ju  enP 
fernen.  9J?an  nehme  bann  fo  bict  Suder  atö  ftrudit,  läutere  benfetben 
nad)  9tr.  3,  tljue  bie  grüßte  nebft  ber  feingefdjuittenen  ©djale  einer 
3itrone,  wo^u  auch  einige  Stüde  oftinbifeßer  Qngwer  gegeben  werben 
fönrnen,  weil  fie  feßr  jum  ©rljalten  bienen,  hinein,  fodje  fie  gang  weich, 
ber  ufjre  fie  mit  einem  neuen  auSgetaugten  hölgcriten  Söffet  unb  todje 
baSÜJtu#  auf  fchwachem  geuer  (beä  leichten  2tnbrcnnenä  wegen)  unter 
ftetem  führen,  befonberö  auf  bem  ©rnnbe,  gu  einer  biden  tDiarmetabe. 
Sollte  biefe  nach  acht  Sagen  nachwäffern,  fo  ift  eö  nötig,  fie  noch  eine 
SSeite  nadjjufod)en. 

69.  fjJfirfuhe  tn  Südtfcn  einsuutadjen.  Sie  tßfirftdje  werben 
gefdjält  resp.  bie  fjaut  abgetöft,  h<ri&  burchgefdjnitten,  ber  ®ern  ent= 
fernt  unb  bidjt  in  bie  Stechbüdjfe  gelegt,  mit  geläutertem  ober  geflär* 
tent  3«der  übergoffen  unb  bann  ebenfo  berfahren,  wie  bei  ber  2titana§. 
SBitt  man  eine  Sowie  babon  bereiten,  fo  werben  bie  ißfirfidje,  nach5 
bem  bie  öüdjfe  geöffnet,  in  feine  Scheiben  gefchnitten  unb  mit  geftoße- 
nem  Suder  überftreut.  SKan  läßt  fie  4 — 5 ©tunben,  auch  länger,  wohl 
jugebedt  ftehen  unb  betfährt  bann  gerabe  Wie  bei  ber  $lnana$. 

70.  fJJlelone  in  gntfer  MU&  ©fftfl  einjumadjen.  STJ7etonen  bon 
mittlerer  ©röße,  ft.  1 Siter  SBeineffig,  750  ©r.  3uder,  4 ©r.  in 
©tiiddjcn  gcfchnittener  3iwmet,  ebenfobict  weiße  ißfefferförner,  einige 
©tiid  eingemadjter  SngWer,  etWaä  3itronenfd)ate  unb  12  ülletfen,  bie 
Köpfchen  barau®  entfernt. 

3um  ©inmachen  eignet  fich  borjüglidj  bie  9leh=9Mone,  unb  mache 
ich  hierbei  auf  mein  ©artenbud)  aufmertfam,  in  welchem  bie  Süttur 
ber  9Mone,  fowoht  im  SOiiftbeet  als  im  freien,  genau  unb  jubertäffig 
mitgeteitt  ift. 
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Jie  Frucht  wirb,  wenn  fie  ihre  Steife  ermatten  hat,  bodj  nicht 
bariiber  hin,  gefcfjatt,  Ijalb  burchgefdjnitten,  mit  einem  filbernen  Süffel 
baS  SDtarf  herausgenommen,  in  fingerlange  unb  breite  <Stücfe  ge= 
fchnitten,  in  ein  Gmmadjt'glaS  gelegt  unb  mit  SBeineffig  bebedt.  ©0 
iaffe  man  fie  bis  jum  anbern  Jage  fielen,  gieße  ben  Sffig  baoon, 
nehme  ju  ft.  Vi  Siter  beSfelben  625  Sr.  3uder,  foeße  unb  fdjäume 
i^n,  füge  bie  bemerften  Sewürje  ^inju,  laffe  ben  Sffig  etwa«  ein* 
fodjen,  nehme  ißn  Dom  geuer,  lege  bie  SDtelone  hinein  unb  fülle  fie  in 
ein  SlaS.  JieS  wieberhole  man  in  einem  3eitraum  non  8 Jagen  noch 
jweimal;  jum  lebten  fötale  aber  wirb  ber  (Sffig  firupähnlich  eingelocht. 
■Dian  richte  ftd)  im  übrigen  nach  Sir.  1. 

71.  JeSgleidjen.  SJian  richte  fich  ßierbei  ganj  nach  bent  üor* 
jüglidjen  Stejept:  2JteIonen=$ürbiS  in  Sffig  unb  3uder. 

72.  fDiclonc  in  3w<fer  chtjumadjcn.  1 ^ßfunb  9Mone,  1 fßfunb 
3uder,  3itroncnf(hale,  3ünniet,  einige  Steifen,  woraus  bie  Köpfchen 
entfernt  finb  (fieße  Siegeln  beim  Sinmachen  Sir.  3),  unb  einige  ©tflde 
«ingemachten  Sitgwer. 

Jie  SDtelone  wirb  wie  im  93orhergef)enben  bemerlt,  borgerichtet  unb 
24  ©tunben  in  guten  Sffig  gelegt.  Jann  nimmt  man  fie  heraus,  legt 
fie  ebenfo  lange  in  geriebenen  3“**«  fcfjt  ben  alfo  entftanbenen 
3«derfaft  aufs  ffeuer,  fchäumt  ihn,  gibt  baS  Sewürj  unb  bie  SDlclonen 
hinein,  focht  foldje  barin  faum  ein  Jrittel  weich,  ben  ©aft  ftarf  ein, 
unb  füllt  ei  erfaltct,  mit  bem  Ingwer  burchfchidjtet,  in  ein  SlaS. 
Übrigens  werbe  nach  Sir.  1 Verfahren  unb  baS  9iadE)fochen  bcS  ©afteS 
nicht  öerfäumt. 

73.  9lpfelfinenfd|öle  in  1 3ßfunb  gelochte  Slpfelfinen* 

fchale,  375  Sr.  3nder. 

Jie  ©chale  wirb  in  4 Jeden  oon  ber  Frucht  abgewogen,  in  SBaffer 
faft  weich  gefacht,  1 ©tunbe  in  frifchem  SBaffer  auSgewäffert  unb  ab* 
getrodnet.  9lad)bem  läutert  man  ben  3uder  nach  Sir.  3,  gießt  ihn 
heiß  über  bie  Slpfelfinenfcßale  unb  läßt  beibeS  24  ©tunben  ftehen.  2lm 
folgenben  Jage  focht  man  folcheS  bid  ein,  läßt  eS  einige  Jage  offen 
ftehen  unb  wieberljolt  bieS  fo  lange,  biSfich  feine  gtüffigfeit  mehr  bilbet, 
wo  man  bann  bie  ©cßalen  auf  f)Sapier  an  ber  Suft  trodnet. 

74.  Slpfelftnen  einjumathen  (fehr  gut).  Son  24  Slpfelfinen 
wirb  in  regelmäßigen  Sierteln  bie  ©chale  abgelöft  unb  biefe,  nadjbem 
bie  Hälfte  ber  weißen  £>aut  entfernt  ift,  eben  mit  SBaffer  bebedt,  fo 
lange  gefodjt,  bis  fie  fid)  leicht  burdjftechen  läßt.  Jann  fchüttet  man 
bie  ©cßale  auf  ein  £>aarfieb,  läßt  bie  örülje  in  ein  reines  Sefchirr  ab* 
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laufen  unb  ftellt  beibe«  bis  jurn  näSften  Sage  fjin,  worauf  bie  gefönte 
©Sale  abermal«  24  ©tunben  in  falte«  SGBaffer  gelegt  wirb.  9iacfjbent 
bie«  gefSeljen,  befreit  man  bie  abgefdjafte  Sfruc^t  oon  ber  weiten  |>aut, 
^erlegt  fie  in  8 leite  unb  fSneibet  jebe«  biefer  Seite  noS  zweimal 
burcf),  wobei  bie  Seme  natürlich  entfernt  werben  muffen,  hierauf 
trocfnet  man  bie  2lpfetfinenfSale  in  einem  fauberen  SuSe  foöiet  wie 
mögtidj  ab,  fSneibet  fie,  ju  3 ober  4 auf  einanber  gelegt,  in  feine 
©treifSen  unb  gibt  biefe  jum  'XpfelfincnfleifS,  worauf  bie  SJtaffe  ge* 
wogen  unb  ju  je  1 s#funb  gruSt  1 $funb  3ucfer  geregnet  wirb, 
ßejjterer  wirb  in  bie  abgetönte  93rii£)e  ber  Staate  getauft  unb  geftärt, 
bie  gruSt  ^injugegebcn  unb  fo  lange  gefoctjt,  bi«  ber  ©aft  anfängt 
bidliS  ju  werben,  wa«  nadj  25 — 30  äßinuten  ber  gall  ift.  SSirb  in 
©inmadjegtäfer  gefällt  unb  naS  9tr.  1 aufbewafjrt. 

75.  3Rai«  ober  tiirfifdjcn  Söcijen  in  CEfftg  ein$umadjen. 

©obatb  bie  $apfen  ober  Selben  bie  Side  eine«  ginger«  erreicht  paben, 
werben  fie  oon  it>rer  £>ülfe  unb  bem  ©ewebe  befreit,  mit  ©atj  beftreut, 
wobei  auf  jcbe«  <ßfunb  ft.  15  ®r.  geregnet  werben  fann,  unb  Sag 
unb  9tadjt  an  einen  falten  Ort  gcftetlt.  Sann  werben  biefetben  ab* 
getrodnet,  mit  weißem  Pfeffer,  Sragon,  ÜJtecrrcttiS  unb  ©afilifum 
lagenweife  in  ein  ®la«  gelegt,  mit  gutem  ungelösten  SBeineffig  bebedt, 
ein  ©SieferfteinSen  jum  ^ieberljalten  barauf  gelegt  unb  ^ugebunben. 

©efonber«  gut  jum  SRinbfleifS. 

76.  9?afturj  (Sapujinerfreffe)  in  @fftg  einjumaScn.  Ser 

grüne  ©ame  biefe«  SRanfengewädEjfe«  wirb,  fo  lange  er  nod>  jart  ift, 
gepflüdt,  gewafSen,  mit  ©alj  beftreut,  am  anbern  Sage  jum  2lb* 
trodnen  auf  ein  SuS  au«gebreitet,  mit  Pfeffer,  9ielfen,  oieiem  Sragon 
unb  SDieerrettid)  in  einen  Sopf  gefegt  unb  mit  rofjem  ©ffig  übergoffen. 

ifflan  gebrauSt  bie  Sörner  ju  ocrfSiebenen  ©pcifen  unb  ©aucen 
anftatt  Sapcrn. 

77.  Mixed  Pickles  in  (Sfftg.  SJfan  neunte  fSneeweifjen  Slit* 
menfoßf,  feftgefSloffene  bide  Snofpcn  be«  93rüffeter=  ober  9tofenfof)l«, 
fcftgefdjloffenen  SBirfing,  junge  fieine  gelbe  9Jtot)rrübeu  (SBurjeln), 
fleine  junge  ©alatbofjnen,  au«gcfSotcte  junge  englifSc  ©rbfen,  fßerl* 
jwiebeln,  in  ©rmangelung  Heine  ©Salotten  ober  gewö^nliSe  Heine 
3wiebeln,  Heine  grüne  ©urfeit,  junge  9Jlai«folben,  ©amen  oon  Sa* 
pujinerfreffe,  ©Soten  oon  SRabie«,  einige  ber  ßänge  naS  in  8 Seite 
gefSnittene  Simonen,  in  ©Sciben  gefSnittenen  SDieerrettiS  (bünne 
SBurjeln  werben  in  glieblange  ©tüdSen  geteilt),  weißen  fßfcffer, 
Sragon,  SiH,  frifSe  Sorberbtätter  unb  SBeineffig.  ßefcteren  fann 
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man , wenn  er  fegr  ftarf  ift , mit  einem  SSiertel  SrunnenWaffer  »er* 
mifcfjen. 

Sie  fccgö  erften  Seile  werben  nacg  ifjrer  Slrt  fauber  gereinigt, 
931umenfogl  unb  Sirfing  in  eigroge  Stücfe  gefdjnitten,  äRogrrüben, 
wenn  fie  niefit  fleht  ju  gaben  finb,  einmal  geteilt,  fleine  Salatbognen 
bleiben  felbftrebenb  gauj,  fßerljwiebcfn  werben  üorgericgtet,  wie  e3 
beim  Ginmadjen  berfelben  bemerft  ift.  Sann  wirb  jebeä  einzeln, 
Bwiebeln  eingefcgloffen,  in  reicglicg  gefaljenem  focgenben  Saffer  eine 
fleine  Seile  aufmerffam  gefocgt,  benn  eä  mug  alles  nocg  ^ärtlid^ 
bleiben,  jum  Slbtröpfeln  auf  ein  Sieb  gelegt  unb  jebeä  einzelne  in 
porjeüanene  ©efcgirrcgen  gefällt.  Sirb  jum  s21bfocgen  ein  2fteffing* 
fcffel  genommen,  fo  bleiben  bie  Salatbögncgcn  frifcg  grün,  ©urfen, 
Stabieäfcgoten  unb  ßapujinerfreffe  werben  am  ülbenb  borget  gewafcgett, 
mit  etwas  Salj  beftreut  unb  am  anbern  SRorgen  mit  bcm  übrigen 
jierlidj  in  ©läfer  georbnet,  wobei  man  lagenweife  bie  ©ewürje  burcg* 
ftreut.  Sarauf  wirb  ba§  ©anje  mit  einer  Sage  Kräuter  unb  ©ewürj 
oerfegen,  mit  rogem  ©ffig  bebecft  unb  mit  einem  Stücf  gereinigter 
SdjweinSbtafe  ober  fßergamentpapier  nacg  5ir.  1 jugebunben.  hierbei 
mug  eine  fßerfon  bie  feuchte  v-81afe  fo  ftramm  als  mögtidg  über  baS 
©las  jiegen  unb  eine  anberc  ben  Sinbfaben  einigemal  feft  gerum= 
jiegen,  ege  et  gebunben  wirb. 

Stnmerf.  $)iefe3  fd^öite,  befonberS  bet  Herren  fo  beliebte  Singcmacgtc  wirb 
fowopl  bei  Suppenfleifd)  aB  SJraten  gegeben.  3fn  gnglanb  werben  galbe 
üürbiffe  mit  igrer  6d)ale,  nadjbem  baS  TOarf  entfernt  ift,  in  Sffig  wie 
Öurfen  eingemacht,  bie  $idtleä  beim  Slnridjten  jierlicg  georbnet  pineingelegt 
unb  folge  in  Slfftctten  aufgetragen. 

78.  Mixed  Pickles  in  3utf*r.  2Jian  negme  bie  öeftanbteile 
wie  Mixed  Pickles  in  @ffig  (mit  §lu3nagmc  ber  trauter),  alles  red^t 
jung,  wiege  e§  unb  recfjne  auf  je  2 fßfuttb  750  ©r.  geriebenen  $ucfer, 
4 ®r.  weige  fßfefferförner,  beSgleicgen  in  Stücfcgen  gcfcgnittenen 
Simmet,  einige  Stücfe  in  fleine  Seile  gefcgnittenen  eittgemacfjten  3ng= 
wer  unb  in  glatte  Scheiben  ober  Stücfcgen  geteilten  SJteerretticg. 

©urfen,  SJtaiSfoIben,  $apujincrfreffe  unb  Schoten  oon  ÜRabieS 
werben  rein  gewafcgett  unb  ogne  Salj  24  Stunben  mit  (Sffig  bebecft ; 
bie  ©cmüfe  lägt  man  teilweife  in  ftarf  fiebenbem  Saffer  ogne  Salj 
rafdj  einigemal  überwallen,  bebecft  fie  bann  gleidjfallS  mit  fegarfem 
(Sffig  unb  lägt  aurf)  biefe  24  Stunben  gegen.  SllSbann  wirb  ber  (Sfftg 
abgegoffen,  alles  mit  bem  guefer  unb  ©ewürj  lagenweife  in  ein  por= 
jcllaneneS  ©efegirr  gelegt  unb  jugebeeft  12  Stunben  gingefteUt. 
Sarauf  lägt  man  ben  Bw^fdfi  abfliegen  unb  auffoegen,  baS  33e* 
nannte  barin  eine  Seile  langfam  fieben,  fo  bag  eS  uiegt  ju  weieg  unb 
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ber  Sluntenloßl  Hießt  brödlig  mirb.  Sftadj  bem  Slbftihleit  lege  man 
bie  Sidicg  ^übfc^  georbiiet  in  ©läfer  unb  füge  ben  ©aft  fnlt  ^inju, 
loche  u ad)  6 — 8 Jagen  ben  ©oft  etwa?  ein,  gieße  ißn  fall  barüber, 
binbe  bie  ©läfer  ju  unb  bewahre  fte  nad>  9lr.  1. 

79.  ©elbe  SDtöhren  (SSJurjeln).  1 ißfuttb  SD7öI;ren,  375  ©r. 
guder,  2 — 3 gitronen. 

Slacßbem  bie  3Kößren  gereinigt,  nimmt  matt  bag  £>erj  ßeraug, 
fdjneibet  fie  in  feine  ©treifc^en,  lod)t  fie  in  SSaffer  gang  meid)  unb  legt 
fie  gum  Slbtröpfeln  auf  ein  Sud).  Sann  läutert  man  ben  guder,  gibt 
beit  burdjgefiebten  ©aft  bon  2 — 3 gitronen,  bie  9Jtößren  nebft  ber 
©djale  ber  Zitronen,  mcldje  borber  in  SSktffcr  meid)  gelocht  unb  gleich 
ben  SJiöbren  gefdjnitten  fein  muß,  hinein  unb  läßt  eg  fo  lange  lochen, 
bis  nod)  ßinreicßenb  ©aft  gum  Sebeden  ber  SRöbren  borhanben  ift. 
9ladj  9tr.  1 aufbemaßrt. 

80.  ©riiue  Söhnen  in  gutfer  ehtgumachett.  1 <ßfunb  Heine 
©alatbobneit,  375  ®r.  guder,  3/s  Siter  SSeinefftg,  4 ®r.  ganger 
gimmet. 

93ian  nehme  ©alatbohnen,  bie  nodj  leine  Seine  haben,  ftreife  bie 
Sofern  babon  ab,  laffe  fie,  bamit  fie  ihre  fdßöne  grüne  garbc  behalten, 
in  einem  lupfernen  ober  meffingenen  Ä'effcl  in  faeßenbem  SBaffer  halb 
gar  lochen,  unb  lege  fie  gum  Stbtrodnen  auf  ein  Stieß.  Sann  fdjäume 
man  guder  unb  ©ffig,  gebe  gimmet  unb  bie  Söhnen  hinein,  loche  cg 
nod)  eine  SSeitc,  unb  nadjbem  eg  abgelühlt,  fülle  mau  eg  in  ©läfer, 
locße  nach  einigen  Sagen  ben  ©ffig  noch  ctmag  ein,  gieße  it)n  talt  über 
bie  Söhnen  unb  berfahre  mciter  nach  91r.  1. 

81.  kleine  ©alatbohnen  mit  ©enf  cingutnadjctt.  kleine 
©alatbößnchen,  guter  (Sffig,  gu  je  1 Vs  fiitcr  beäfelbcn  250  ©r.  guder; 
©enffamen,  gimmet,  meißer  Pfeffer  unb  SDteerrettidj  nach  ©utbünlen. 

Sie  ©alatböhnchen  merben  abgefäfet,  in  einem  lupfernen  S’cffel 
in  SBaffer  unb  ©alg  beinahe  gar,  hoch  nicht  meid)  gelocht,  lalt  gemor= 
ben,  mit  gelbem  ©enffamen,  girnmet,  meißem  Pfeffer  unb  ctmag  in 
©tiiddjen  gefchnittenem  9Jieerrettid)  fcßidjtmeife  in  einen  ©teintopf 
gelegt.  Uttterbeg  mirb  ber  ©ffig  mit  guder  gelocht  unb  locßenb 
barüber  gegoffen.  Sie  Soßnen  müffen  gänglid)  bebedt  fein  unb  mit 
einem  ©chieferftein  berfeljcn  merben.  9tadj  8 Sagen  mirb  ber  Gffig 
mieber  aufgelocßt  unb  talt  übergegoffen,  melcßeg  naeß  8 Sagen  ttodt- 
malg  mieberßolt  mirb.  gum  britten  SJtal  aber  läßt  matt  ben  ©ffig  ein 
roenig  einfachen,  fo,  baß  bie  Soßnen  bebedt  bleiben.  Übrigeng  rid)te 
man  fi<ß  nach  9tr.  1 . 
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82.  Imbclbecren  (SBalb*  ober  Sicfbecrcn)  in  glafdjeu  ein* 

jnntadjen.  SRcife  ^eibefbeeren  werben  an  einem  fonnigen  Jage  ge* 
pfliidt,  auSgefudjt,  in  gut  gereinigte,  ganj  auSgetrocfnete,  am  beften 
gefchwcfeltc  gfafdjcn  (fic^e  Sir.  2),  welche  eine  weite  Öffnung  haben, 
gefüllt  uitb  fdcf)c  ünoerforft  in  einem  Reffet  mit  faltcm  SBaffer  auf 
ein  rafcffeS  geuer  gefteHt,  bod)  mug  ber  ©oben  mit  $eu  bebedt  unb 
aud)  $>eu  ätoifd^cn  bie  gflaft^ert  gefegt  fein,  bamit  fie  fief)  nicht  berühren. 
2Jtan  lägt  fie,  Dom  fielen  an,  SU  ©tunbe  lochen  unb  im  $effcl  !alt 
werben.  Ja  bie  £cibelbeeren  beim  Wochen  fehr  gufantmenfaücn,  fo 
nimmt  man  nun  eine  ber  gfafdjcn  unb  füllt  bamit  bie  anbern  bis  auf 
2 ginger  breit  Doll,  gibt  einen  Jhtclöffef  t>oH  Straf  ober  ffturn  barauf, 
oerforft  bie  gfafdjen  mit  neuen  ßorfen,  inbem  man  folcfje  tjineinbre^t, 
oerfiegeft  fie  ober  binbet  ein  ©tüd  Sfafc  über  ben  fiotf  unb  bewahrt 
fie,  aufredjt  fteljenb,  im  fiefler  an  einem  bunffen  Orte. 

Seim  ©ebrauef)  rührt  man  entweber  etwas  B»<fer  burch,  ober 
man  lägt  baS  ffompott  in  einem  irbenen  ©efdjirr,  worin  nidjts  gcttigeS 
gewefen,  mit  etwas  Suder  unb  ßimmet  burchfodjcn. 

Seibe  ©erfahren  finb  gut,  ber  ©efdjmad  aber  oerfdjieben,  befon* 
berS  ba  bei  erfterem  ein  Sfrafgefcfimad  etwas  oorherrfchenb  ift,  ber  bei 
festerem  fidf  oerfiert.  geh  ftimme  für  festeres. 

83.  ^eibelbeeren  ohne  ,3«^*  in  glafchen  auf  anbere  2trt. 

fReifc  fieibefbeercn  werben  auSgefudjt,  gewafdjen,  jum  Sfblaufen  auf 
einen  Jurchfdjfag  gethan  unb  in  einem  Sun$fauer  ober  gfafirten 
Jopfe  ohne  SBaffer  offen  Weich  gefoc^t,  wäfjrcnb  man  fie  juweifen 
burdjrüljrt;  jerfochen  aber  biirfen  fie  nicht.  Sorher  aber  mug  man 
für  gut  gereinigte  unb  öoUftänbig  trodne  gfafchen  mit  möglichft  weiter 
£>afSöffnung  forgen.  Jafjinein  füllt  matt  bie  gcfodjtcn  Secren,  inbem 
man  jebeSmaf  einen  Jeif  in  ein  porjeffaneneS  ajiilditöpfdjen  fdjüttet 
unb  beim  ßinfüflcn  mit  einem  U^eetöffcl  nachhilft.  SllSbann  giegt 
man  auf  jebe  bis  oben  hin  angefiifltc  gfafche  2 Utjcetöffel  fRum  ober 
Straf,  forft  fie  feft  ju,  binbet  ein  ©tüd  boppelteS  Rapier  barüber  unb 
ftcflt  fie  aufrecht  an  einen  trodnen,  falten  Ort. 

?(nmerf.  5>ic  fteibclbeeren  erhalten  fid>  fo  üon  einem  Safjre  tnS  anbere. 
Seim  Gebrauch  gibt  man  ohne  weiteres  ben  nötigen  gitder  baju,  ober 
fodjt  fie  mit  3ncler  auf  unb  öcrfäbrt  bamit  wie  bei  tpeibelbcer-ftompott. 

84.  £eibclbecrcn  mit  (Siffig  unb  Bucfcr.  9 Siter  #eibefbceren, 
4 Sfunb  Bucfer,  4 ©r.  befter  Bimmet  unb  ft.  V*  Siter  SBeineffig  ober 
guter  Sicreffig. 

Jie  Seeren  werben  auSgefefen,  gewafdjen  unb  jitm  Sfblaufen  auf 
einen  Jurdjfchlag  gefettet.  Tann  fägt  man  ben  Bndcr  in  ©ffig 
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jergeljen,  bic  ©eeren  baritt  nur  einigemale  auffochen,  Weil  fic  leicht 
ju  tueid^  werben,  unb  rührt  ben  geftofjenen  3iwwet  burch-  2tm  näc^f:* 
folgenben  SJtorgen  rührt  man  bie  ©eeren  nochmals  burdf,  füllt  fie  in 
Meine  SEöpfe,  legt  ein  9tumpapier  barüber  unb  binbet  fie  ju. 

85.  SomatoS  (fiiebeSäpfel).  $icfe  Srucht,  welche  häufig  in  ben 
{üblichen  Staaten  SlmerifaS  gezogen  unb  eingemacht  Wirb,  finben  wir  auch 
als  3ierpflanje  häufig  in  unfern  beutfchen  ©arten.  3unt  ©inntachen 
gehört  ju  jebem  ißfunb  reifer  QwmatoS  375  ®r.  feiner  $ tiefer  Uub  ein 
fingerlanges  Stücf  in  Stücf  dflen  gefchnittener  eingemachter  Qngwer. 

SJian  übergiefie  bie  fruchte  mit  fochenbent  SBaffer,  jielje  mit  einem 
feinen  SJZcffetchen  bie  £>aut  ab,  läutere  ben  gmfer  nach  9ir.  3 uttb 
lege  bie  XomatoS  mit  bem  Ingwer  in  ben  fochenben  3ucferfaft.  9tach= 
bem  biefer  fofort  üom  geuer  genommen,  werben  bie  XomatoS  in  bem 
3ucferfaft  umgebreht  unb  nach  5 Minuten  mit  bem  Schaumlöffel  auf 
eine  flache  Schüffcl  gelegt.  3iach  bem  ©rfatten  lege  man  fte  wieber 
in  ben  hei&gcma<hten  3wtfer  unb  »erfahre  alfo  breimal.  ®ann  thue 
man  bie  fruchte  nach  Sir.  1 in  ein  ©las,  laffe  ben  Saft  etwas  cin= 
fo<hen  unb  giefje  ihn  fochenb  barüber.  SBeiter  nach  Sir.  1. 

86.  Preiselbeeren  einjumadien.  9fr.  1.  3u  10  Siter  ©eeren 
3 Pfunb  3ucfer,  in  gattj  Heine  Stiicfe  jerflopft.  ©ei  fparfamer  Sin= 
richtung  fann  inbeS  ju  4Va  fiiter  ©eeren,  wenn  fte  gauj  reif  finb, 
1 Pfunb  3utfcr  genommen  werben. 

©orab  fei  bemerft,  beim  ülnfauf  auf  reife  biefe  grüdjte  ju  fehen 
unb  folche  lieber  teurer  ju  bejahten,  als  fcfjlechte  ju  nehmen,  inbem 
oon  ber  Dualität  Stnfehen  unb  ©efdjmacf  abhängt.  Sollten  bie  ©eeren 
jeboch  nicht  öoHfommen  reif  ju  haben  fein,  fo  werfe  man  beim  ©er= 
lefeit  wenigftenS  bie  unreifen  weg. 

$aS  SBafdjen  geht  auf  folgenbe  SBeife  fehr  gut:  SDian  fchütte  bie 
fämtli<hen  ©eeren  ober  einen  Seil  berfetben  in  ein  ©efäjj  mit  SBaffer, 
riihre  jie  mit  einem  ^anbfieb  tüchtig  burefjeinattber  unb  fülle  fie  mit 
bem  Sieb  in  ein  jweiteS  ©cfäfj  mit  SBaffer  unb  bann  jum  Slblaufen 
auf  einen  $urd)fchlag.  StfSbann  lege  man  einen  £eil  bed  3ucferS  in 
einen  glafirten  ober  ©unjtauer  £opf,  einen  »erhältniSntäfiigen  £eil 
©eeren  barauf,  taffe  fie  unter  öfterem  Umrührett  unb  Slbnehmen  beS 
Schaumes  offen  weich  lochen,  jerfochcn  aber  bürfen  fie  nicht,  fchütte 
fie  in  ein  bereitftcljcnbeS  ©efäff  unb  bringe  wieber  attbere  aufs  geuer. 
3ft  nun  bie  ganje  Duantität  gcfodjt,  fo  rühre  man  fie  gut  burdjein= 
anber  uttb  ftelle  baS  ©efäfj  (Sliegcn  unb  SERücfen  abjuhalten  mit  einem 
reinen  %ud) e bebeeft)  bis  junt  nächften  SJiorgen  hin-  2He  ©eeren 
werben  aisbann  nochmals  burchgerührt,  in  Steintöpfe  ober  ©läfer 
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gefußt,  glatt  geftridjen,  mit  einem  paffenben  ©tue!  Sriefpapier,  in  Straf 
ober  ©um  getunft,  bebeeft  unb  wo  möglich  mit  Pergamentpapier 
(fiehe  ©r.  1)  jugebunben.  ©on  »orftehenb  bemerfter  Portion  bteiben 
ungefähr  5 Vs  ßiter. 

?tnmerf.  3>ic  Preiselbeeren  finb  eiet  angenehmer,  wenn  ber  ©oft  nidjt  (wie 
ba§  in  früheren  Satiren  gefdjab)  etngefodjt  wirb.  2Röd)te  berfetbe  aber 
burch  ju  langes  fiodjen  ober  nach  langem  Slufbettahren  btcflich  geworben 
fern,  fo  rühre  man  beim  öebraud)  3uderwaffer  burch  bie  ©ecrcit,  moburch 
fte  fehr  erfrifdjt  werben. 

3)ie  Preiselbeeren  reifen  jweimal,  ©nbe  Sluguft  unb  @nbe  Dftobcr. 
35ie  erfte  Sefe  ift  bei  einem  Reißen  Sommer  ber  lefctcren  »orjujiehen,  inbem 
bie  grüdjte  biel  mehr  SüSe  haben  unb  fid)  eben  fo  gut  erhalten.  2>aft 
jur  Pereblung  ber  yfrüdhte  ein  SReif  barüber  gehen  müffe,  wie  mandie 
behaupten,  ift  meine  Wnfidjt  nicht,  inbeS  pnbe  ich  bieS  auch  eben  nidjt 
nachteilig,  wenn  fie  nämlich  gleich  banach  eingemacht  werben;  bleiben  fte 
inbeffen  bann  noch  langer  an  ben  Sträudjern,  fo  werben  bie  »om  Sroft 
berührten  ©ecren  faulig  unb  bürfen  nicht  mit  eingcfodjt  werben. 

87.  Preiselbeeren  auf  anbere  &rt.  ÜJlr.  2.  2ttan  fteße  fie, 
gut  beriefen  unb  gewafdjen,  mit  faltem  SBaffer  auf#  geuer,  fcfjütte  fie, 
nacfjbem  fie  etwa#  Ijeifj  geworben,  fo  baß  man  ben  Singer  gut  barin 
halten  faitn,  jum  Abläufen  auf  ein  gefeuerte#  ©ieb,  worauf  fie 
jcboch  nur  einige  Slugeitblitfe  bleiben  bürfen,  Weit  fie  anbernfaß#  ju 
Diel  »on  ihrem  angenehmen  ©afte  »edieren.  ®ann  läutert  man  ben 
3uder,  fchüttet  bie  ©eeren  hinein  unb  focht  fte  bei  öfterem  Umrühren, 
inbem  man  ben  fid)  etwa  jeigenben  Schaum  abnimmt,  »öüig  gar,  aber 
nicht  weich,  unb  »erfährt  übrigen#  nach  ©odjergehenbem. 

®ie  ©reiSelbeeren  gewinnen  baburd)  an  angenehmem  ©efdjmad, 
»edieren  (wie  man  fid)  überzeugen  wirb,  Wenn  man  bie  ©rfihe  »er* 
fucht)  ba#  $etbe  unb  ©aure,  nicht  aber  ba#  beliebte  Eigentümliche. 
1 Pfunb  3uder  ju  4Vs  ßiter  Sceren  gerechnet,  ift  beinahe  ba#felbe 
©erhättni#  im  ©efchmad  wie  ein  Pfuitb  ju  33/s  ßiter  auf  gewöhnliche 
Strt  eingefocht ; boch  erhalten  fie  fich  bei  bem  zulefct  bemerften  ©er* 
fjältni#  am  beften.  $iefe  SBeife  ift  aber  nur  bann  ju  empfehlen,  wenn 
bie  ©reiSelbeeren  nicht  reif  geworben  finb;  bei  »ößiger  Sfteife  ber 
Srucht  geht  ju  üiel  Saft  »edorett  unb  ift  bann  bie  erfte  SInweifung 
unbebingt  »orjujiehen. 

88.  Preiselbeeren  auf  pontntcrfdje  Srt  mit  Simen  einju* 
machen  (fehr  ju  empfehlen).  lVs  ßiter  gefchälte  ©irnett,  2iU  bi# 
31/*  ßiter  Preiselbeeren,  2 Pfunb  guder,  8 ®r.  Bimmct. 

^ierju  eignen  fidh  »orjügiieh  recht  füge  unb  faftigeSirnen,  boch  finb 
auch  weniger  gute  ju  gebrauchen,  ©ie  werben  recht  runb  gefdjjält,  tjalb 
burchgefchnitten,  »om  Serngehäufe  befreit  unb  gewafchen.  ©orßer  loche 
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man  bie  Peeren  mit  bem  Surfer  nad)  pveiSelbccreu  Pr.  1 Weid), 
nefjme  fie  mit  bem  Schaumlöffel  heraus,  füge  ben  in  Stfiddjcn  ge- 
fdjnittenen  Simmet  l)inp  unb  fodjc  bie  Pirncn  in  bem  Softe  gor,  bod) 
nicht  ju  Weid).  SUSbattn  fülle  man  fie  mit  bem  Soft  jum  §lbfül)lcu 
fogleid)  in  eine  porjeflanenc  Sdjale,  weil  legerer  fid)  gav  511  leicht 
toerbirft,  wa§  nirfjt  angenehm  ift.  Pad)  gänjltdjent  (Srfalten  riiljrc 
man  bie  Preiselbeeren  gut  burd)  unb  berfa^re  weiter  nach  gegebener 
Porfdjrift. 

89.  Preiselbeeren  mit  Äpfeln  4 la  Stiiftelbcrg.  Padjbem  bie 
Preiselbeeren  nach  Pr.  1 eben  weidj  gefod)t  finb,  gebe  man  fie  mit 
einem  £>anbfieb  in  ein  baju  bcftimmtcS  ©efdjirr,  fo  baS  bie  35rü^c 
jurürfblcibt.  dahinein  gibt  man  eine  Portion  gefdjälte  unb  in  lU  ge» 
fdjnittene  weiitfäucrliche  Stpfcl , audj  etwas  S'trone,  läfjt  fie  Weid) 
iodjen,  rüf)rt  fie  burd)  ben  3>urcf}fd)lag  ganj  fein,  gibt  bie  jurütfgeftcß* 
ten  Preiselbeeren  h»nju,  läßt  bicfclbeit  nod)  einmal  Icicfjt  auf!orf)cn, 
füllt  fie  jum  (Srfalten  in  ein  porjeflaneiteS  ©efd)irr  nnb  berfäf)rt  weiter 
itad)  Preiselbeeren  Pr.  1. 

90.  Preiselbeeren  ohne  Surfer  einjumachcn.  Obgleich  meiner 
Slnfidjt  nad)  baS  ©infoeßen  ber  Preiselbeeren  mit  Surfer  üorjujiehen 
ift,  fo  formen  biefc  jebocf)  in  Säßen,  wo  gerabe  ber  Surfer  mangelt, 
and;  oljne  bcnfelben  eingemadjt  werben. 

Padjbem  bie  Peeren  fauber  auSgelcfen  unb  gewafdjen  finb,  fe^e 
man  fie  auf  ein  gelinbeS  Seuer,  taffe  fie  bei  öfterem  Umrühren  aü= 
nüifjlirf)  Saft  jicljen  unb  langfam  fod)en,  bis  fie  Weid)  finb.  ®ann  fülle 
man  fie  junt  (Srfalten  in  eilt  ©efefjirr  unb  öerfaljre  weiter  nad)  PrciScI-- 
beere  1 Pr.  1. 

Pcint  ©ebraud)  wirb  bie  beftimmte  Portion  mit  Surfer  berfüSt. 

Slurf)  fönnen  bie  Preiselbeeren  mit  Sahne,  weldjc  mit  Surfer  ju 
Sd)aum  gcfdjlagen  worben,  burdjgcmifdjt  jur  Safcl  gegeben  Werben. 

91.  PrciSeIbeer*0cIee  (ganj  twr-jüglich  pnt  Perjiercn 
f alter  fiiSer  Steifen).  lVe  Siter  Saft,  l Pfuttb  Surfer. 

S)ie  Peeren  werben  wie  im  Porhcrgeljenben  gcfod)t;  ber  Saft 
Wirb  nom  Pobcnfafj  flar  abgegoffen  unb  mit  bem  Surfer  aufs  fteuer 
gefteßt,  bei  fortWäf)renbem  Schäumen  etwa  15  PJinuteu  gefocht,  ber 
£opf  abgefetjt,  nach  einer  SSeile  ber  fid»  jeigenbe  Schaum  abgenommen 
unb  ber  Saft  in  ©läfer  gefüßt.  ®urdj  ju  langes  Sodjen  bcrliert  bie 
föelee  ifjr  fd)öneS  Pot,  feft  aber  muS  fie  werben,  bamit  man  fie  jum 
Pcrjieren  in  feine  Plättchen  ober  beliebige  Figuren  fdjnciben  famt, 
weshalb  es  anjuraten  ift,  jum  (Srproben  einige  Xropfeit  bcS  Saftes 
fall  werben  ju  lafien. 
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92.  ^8m$el6«rfaft.  fRec^t  reife  ißreißelbeereit  werben  gut  ber- 
iefen, gewafcßen,  weiß  getobt  nnb  in  einen  auSgelodjten  23eutel  ge* 
fdjüttet.  Ter  burdjgclanfene  Saft  toirb  nach  bem  Srtalten  flar  bunt 
öobenfaß  abgegoffen,  ju  3 sls  Siter  Saft  1 ißfunb  3uder  genommen, 
auf»  geuer  geftetlt,  auSgefcßäumt  unb  nadf  10  SRinuten  ßodjcnS  tnie 
SoßanniSbeerfaft  aufbewaßrt. 

93.  Srontbecren  einjutttacßcn.  3 Sßfuttb  reife  auSgefucßte  bidc 
^Brombeeren,  1 ißfunb  gudKr»  4 ©r.  in  Stüde  gebrochener  guter 
gimmct  unb  einige  Stellen.  Ter  3«der  wirb  nach  3 geläutert, 
bie  '-Beeren  ncbft  ©ewürj  ßineingetßan  unb  auf  langfamcm  gener  unter 
öfterem  beßutfamen  Turcßrüßren  meid)  gclodjt,  bodj  fo,  baß  biefelben 
ganj  bleiben.  Tann  nimmt  man  fie  ßerauS,  läßt  ben  Saft  etwa* 
bidtieß  einfachen  unb  rflfjrt  nach  bem  Sibirien  bie  ©eeren  bureß. 
Übrigens  nach  9lt.  1- 

94.  SRaulbemn  unb  Söcintraubeu  etn-jutnatheu.  Tie  33c* 
hanblung  ift  biefelbe  roie  bie  ber  ©rbbeeren.  Tie  große  blaue  SRaul* 
beere  eignet  fieß  jum  ©inmachen  am  beften. 

95.  ffkrljwiebcln  etnjnmatßcn.  Ißcrljwicbeln,  weißer  Pfeffer, 
SReerrettid)  unb  reichlich  Tragon. 

Tic  ißcrljwiebeln  werben  feßr  rein  gemafchen,  jum  leichteren  9lb= 
jießett  ber  .fpaut  lege  man  fie  in  lauwarmes  Saljroaffer,  laffe  fie  barin 
erfaltcn  unb  jieße  bann  bie  $aut  mitteft  eines  filbernen  TßeelöffclS  ab. 
©in  SReffer  barf  jum  Steinigen  berfetben  nicht  gebraudjt  werben,  weil 
fonft  fchmarje  gleden  eutfteßen.  Stach  bem  Slbfpülen  werben  bie  3'uie* 
beleben  in  SScinefftg  mit  weißem  Pfeffer  einige  SRinuten  gelocht,  heraus* 
genommen,  crlaltet  mit  Tragon  unb  SReerrettidj  lagenweife  in  ein  ©laS 
gelegt,  ber  ebenfalls  talt  geworbene  ©ffig  barüber  gegoffett,  mit  einem 
Scßieferftcincßen  üerfeßen  unb  jugebunben. 

21  unter!.  Tie  ißerljnnebetn  bienen  als  Beilage  juin  ©uppenflcifcb  unb  $am* 
melbratcn.  2tuch  1 ©tunbe  in  .fjamntcl*  ober  Stinbflciicfp'Ragout  gelocht, 
geben  fie  bcmfelben  einen  gemürjigen  ©eißmac!.  'Seim  21nri<hten  legt  man 
fie  wie  aneinanber  gereiht  in  ben  Stanb  ber  Sdjüffel. 

96.  Scßalottcu  unb  3witbelu  cinjumadjen.  93oit  Ie^terett 
nehme  man  möglichft  Keine,  am  beften  ift,  wenn  ju  biefem  ,8ttwd  etwa 
SRitte  SRai  eine  Keine  SluSfaat  gemacht  Wirb.  Stacßbem  erftere  ober 
lefctere  gewafcßen,  abgefcf»ält  unb  abgefpült  finb,  ftetlt  man  fie,  mit 
Safj  bureßftreut,  über  9tacßt  hin,  maßt  anberen  TageS  bie  $aut  ab, 
wäfdjt  fie  rein,  läßt  ©ffig  fieben  unb  bie  3wiebeln  teilweife , unter 
öfterem  Turcßrüßren,  barin  gut  bureßfoeßen,  wobei  man  fuß,  ba  bie* 
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feiten  leicht  lueicE»  werben,  nidjt  entfernen  barf.  (Srfaltet  werben  fic 
mit  reießlidj  SÜß,  fEragon,  ©teerrettidß  unb  fßfefferförnern  öurdj= 
filiertet,  mit  bem  faltgeworbenen  Sffig  bebedt,  mit  einer  ©djiefer* 
feßeibe  niebergeßalten  unb  jugebunben. 

Slttmcrl.  Soldjc  etngemaeßte  gwiebcln  ßaßen  großen  SBcrt  für  bie  Stüdje,  ba 
fie  für  gewößnlidje  Saucen  unb  SiagoutS  oon  übriggeblicbeuem  fjleifd) 
jeber  Ärt  bic  befte  SBiir^c  finb.  2)ie  SScrfafferin  erlaubt  ließ  baßer  bie 
tauSfrauen  barauf  aufmerffani  ju  machen,  für  eine  reießlidje  Quantität 
<u  forgen. 

97.  fRotebeete  (fRoterfiben)  einäitntadjen.  9tur  gut  bunfle 
tllotebeete  finb  taugtieß.  ©tan  feßneibet  bic  ©lätter  bis  auf  5 cm  Sänge 
baöon  ab,  aber  nidjt  ba§  geringfte  »on  ber  SBurjel,  weil  fonft  ber 
bunfelrote  Saft  ßerauäfocßcn  würbe,  wafeße  fie  ret^t  rein  unb  laffe  fie 
entweber  im  ©adofen  gar  baden  ober  mit  fodjenbem  SBaffcr  bebedt 
fortwäßrenb  unb  fo  lange  fodjcn,  etwa  3 — 4 ©tunben,  bis  fie  fieß  weid) 
anffißlen  laffen.  ©tit  ber  ©abel  barf  nid^t  ßineingeftoeßen  uttb  jum 
©aeßgießen  muß  focßenbeS  SEBaffer  genommen  werben.  5>ann  jießt 
man  foglcidj  bie  |>aut  ab,  feßneibet  fie  erfaltet  in  büttne  ©eßeiben,  legt 
foldje  mit  ^Sfeffcrf öruern,  Gelten  (fieße  9tr.  1),  ©teerrettieß  ober  einigen 
©tüddßen  nariß  T.  9tr.  1 gereinigten  3ngwer  unb  feßr  wenig  ©alj, 
naeß  fflclieben  aueß  mit  einigen  Sorberblättern,  in  einen  reinen  ©tcin= 
topf,  worin  nidjtS  gettigeä  gewefen  ift,  gießt  fo  biel  foeßenben  ©füg 
barüber,  baß  fie  bebedt  finb,  unb  binbet  erfaltet  ben  fEopf  ju.  3Ratt 
gibt  bie  SRotebeete  jurn  ©uppenfleifcß,  ©raten,  Kartoffel*,  ©ttbioiew 
unb  gelbfalat  unb  öerwenbet  fic  feingefeßnitten  beim  £>ering$falat. 

?!nmcrf.  SJieerretticß,  Steifen  unb  Sugwcr  bienen  junt  Grßaltcn.  tot  man 
biefe  ©emürje  nießt,  fo  maeße  man  jebcSmal  nur  fleine  Portionen  ein. 
Übrigens  ßat  eS  fitß  ergeben,  baß  bie  öeete,  wenn  fic  ganj  eingemaeßt 
werben,  weniger  leießt  oerberbcu. 

98.  (JßampignonS  einjuntaeßen.  Dir.  1.  ©tan  neßme  ganj 
fleine  nodj  gefcßloffene  ©ßampignottS,  welcße  ni<ßt  mabig  finb,  feßtteibe 
bie  ©tiele  ab,  wafeße  fie  unabgejogen  in  faltem  SBaffer  unb  laffe  fie 
auf  einem  fEucße  abtrodnen.  fEann  foeße  man  einen  reidjlicßen  fEeil 
abgeflärte  ©utter  (fieße  Slbfcßnitt  A.  9tr.  36),  lege  bie  ©ßampignonS 
mit  weißen  fßfefferförnern  unb  bem  ©aft  einiger  Sprotten  ßinein  unb 
laffe  fie  unter  fortwäßrenbem  fRüßren  ein  wenig  bureßfoeßen.  ©inb 
foltße  fo  ßeiß,  baß  fie  ©aft  Don  fidß  geben,  fo  neßme  man  fte  t>om 
geuer,  tßue  fie  mit  bem  ©aft  in  fleine  öfläfer  unb  bebede  fte  einen 
Ringer  breit  mit  gefcßmofjencr  ©utter.  Söüig  falt  geworben,  lege  man 
eine  fingerbide  ©cßidjt  trodneS  ©alj  barauf  unb  fteße  bie  ©läfer  an 
einen  falten,  reißt  luftigen  0rt. 


3gle 


tcrfdjiebener  fyrüdjtc  unb  ©croädjie. 


559 


99.  (£hamfnguon8  tn  Sledjbfiihfen.  9tr.  2.  2lm  beften  finb, 
wie  fdjon  kmerft,  bie  nodj  feft  gefcfjloffenen  S^am^ignonä,  welche  nach 
bem  Slbfdjneiben  ber  ©tiete  gut  abgewogen,  aber  nicht  in  SBaffer  ge* 
legt  werben,  ©inb  fie  ree^t  weiß,  fo  genügt  cS,  fie  mit  ©alj  einjeln 
abjureiben,  unb  jwar  auf  einem  mehrfach  jufammengefalteten  naffen 
Sudje ; finb  fie  aber  fdjon  gelb  ober  gar  etwas  bräunlich,  fo  bebarf 
eS  beS  SlbfdjälenS.  3n  bciben  gälten  werben  fie  nach  ber  SJot* 
ridjtung  in  fatteS,  mit  gitronenfaft  gefeuertes  23  aff  er  gelegt,  barauf 
in  einer  gut  oerjinnten  SafferoHe  mit  fetjr  wenig  2Baffer,  einem  ©tüddjen 
frifdjer  Sntter,  etwas  gitronenfaft  unb  ganj  wenig  ©alj  jugebecft 
einige  SOtinuten  tüchtig  gelobt,  mit  ber  Srütje  in  bie  23üdjfe  gefußt, 
bie  aisbann  gut  oerlötet  unb  2 — 3 ©tunben  lang  nach  Slngabe  ge* 
fodjt  wirb,  inbeS  muß  hierbei  baS  SBaffer  2 Vs  cm  über  bie  Söüdjfe 
geben. 

100.  Champignons  in  83led)biithfen.  Sir.  3.  Sie  pampig* 
nonS  werben  fauber  gepult  unb  gewafc^cn,  in  etwas  abgeflärtcr  SSutter, 
etwas  2Beineffig  unb  ©alj  gar  gebünftet  unb  mit  ihrem  ©aft  in  gut 
gereinigte  SBüdjfen  gefüllt.  Siadjbem  bie  SSüdjfen  gut  oertötet  finb, 
rocht  man  fie  lU  ©tunbe. 

101.  Champignons  in  Cffig.  fpierju  Steifen,  Pfeffer,  Steifen* 
Pfeffer,  frifdje  Sorberblätter,  Sragon,  mehrere  ©tüdc  trodnen  nach  T. 
Sir.  1 gereinigten  gngwer  unb  28eineffig.  2luS  ben  Steifen  (fiebe  Ste* 
geln  beim  Ginmacfjen  Str.  3)  müffen  bie  Köpfchen  entfernt  werben. 

SKan  fann  fleine  unb  große  GhampignonS  nehmen,  pufce  baoon 
ab,  was  nicht  feft  baran  ift,  wafdje  fie  fdjnetl,  bamit  fie  nicht  ju  oiel 
SBaffer  jieljen,  unb  trodne  in  einem  Suche  größtenteils  bie  Stäffe  baton 
ab.  UnterbeS  foefje  man  SBeineffig  mit  bem  ©ewürj,  taffe  bie  Gljam* 
pignonS  einmal  barin  auffodjen,  lege  fie  in  ©Iäfer,  foche  ben  Gffig 
noch  eine  fleine  SBeile  unb  gieße  ihn  falt  barüber.  Stach  14  Sagen 
foche  man  ben  Gffig  noch  etwas  ein,  wenbe  ihn  falt  an  unb  richte  fidj 
ferner  nach  Str.  1. 

102.  $ogen>eer*@elee.  gu  jebem  Sßfunb  ©aft  1 Sßfunb  guder. 

SDtan  nimmt  bie  SJogelbeeren,  Wenn  fie  ihr  fdjöneS,  frifdjeS  3tot 

erhalten  unb  noch  ihren  ooßen  ©aft  haben.  Sftetjlig  geworbene  23eeren 
finb  ju  ©etee  untauglich,  inbem  folche  wenig  ©aft  liefern  unb  berfelbe 
weniger  geftigfeit  erhält. 

Sie  ©eeren  werben  bon  ben  ©tielen  geftreift,  fparfam  mit  SBaffer 
bebedt,  fo  lange  gefodjt,  bis  benfelben  ©aft  unb  Äraft  entjogen  ift. 
Sann  wirb  bie  Skiifje  fein  burchgefiebt,  gewogen  unb  mit  bem  bemerf* 
ten  guder  eingefodjt,  bis  eine  SSrobe  feft  geworben  ift. 
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103.  3u^er8utfc,,‘  1*  (©inj  »orsüglicff.)  Wan  neunte 
hierzu  große  grüne  (Surfen  wie  ju  Salat  unb  befjanble  fie  nach  Wei* 
nife  gana  wie  Welonemftürbi«  in  Sffig  unb  3udcr. 

104.  gntfergnrfen.  ^r*  2.  3 ißfunb  (Surfen,  750  (Sr.  3»der, 
3U  Siter  SSeineffig,  8 (Sr.  weiße  ißfefferf örner,  4 (Sr.  in  glatte  Stücfdjen 
ge)d)nittencr3immet  unb  ein  paar  Stüde  eingemachter,  in  Srmangelung 
trocfncr  Qngwer,  nach  Str.  1 gereinigt. 

S3ööig  auägewadjfene  grüne  (Surfen  (Sdjtangengurfen  finb  jum 
Sinmacfien  ben  Jraubengurfen  borjujietjen)  werben  gefdjält,  ber  Sänge 
nadj  burdhgefcfjnitten,  bie  Seme  famt  bem  Warf  mit  einem  fitbernen 
Söffet  hcrau«genommen  unb  entweber  in  fingerlange  unb  fingerbreite 
Stüde  gcfdjnitten,  ober  mit  bleiernen  2tu«ftedjern  in  Figuren,  al«: 
fehrägwinfetige  SSierede,  Sterne,  Srärje,  Jreiede,  f;atbe  Wonbe,  Ijerj» 
förmige  Jiguren  u.  bergt,  au«geftod)en.  2tl«bann  Werben  bie  (Surfen 
gewogen  unb  gewafdjen. 

Wan  ftette  biefelben  mit  gewöhnlichem  Sffig  auf«  treuer,  taffe  fie 
auffodjen,  ablaufen  unb  gebe  fie  in  ben  mit  3uder  unb  ©ewürs  foefjen» 
ben  SBcincffig.  Stacfjbem  fie  einige  Winuteit  barin  gefodjt  haben  — 
weich  bürfen  fie  nicht  werben  — lege  man  fie  in  ein  Sinmadjegfa«, 
foche  bie  S3rühe  etwa«  ein  unb  gieße  fie,  swar  nicht  fodjenb,  bod)  noch 
warm  auf  bie  (Surfen.  Stach  SSertauf  üon  4 — 8 Jagen  (e«  fommt 
hierbei  nicht  auf  einige  Jage  an)  wirb  ber  Sffig  nochmal«  eingefoefjt 
unb  falt  auf  bie  (Surfen  gegoffen,  welche«  noch  einmal  wieberholt 
werben  fann.  J)anad)  wirb  ba«  ©ta«  nach  Str.  1 hetjonbett. 

Stnmerf.  ©ei  ben  (Surfen  ertaube  ich  mir,  auf  bie  Si'ultur  berfetben  in 

meinem  ©artenfmd)e  hinjurocifcn,  fie  gewährt  eine  reiche  Gatte. 

105.  Süße  (Sta«gnrfcn.  9tr.  3.  3 fßfunb  ©urfen,  i fßfunb 
3ucfer,  ft.  3U  Siter  reiner  unoerfätfehter  Sffig,  8 ®r.  in  Stücfchen  ge- 
fehnittener  3itumet,  2 ©r.  Wu«fatb(üte  (ganje  Stücfe),  einige  StüdEe 
gereinigter  Qngwer  unb  4 ©r.  Steifen,  au«  welchen  bie  Köpfchen  gu 
entfernen  finb  (ftche  Siegeln  beim  Sinmadjen  ber  grüchte  Str.  3). 

.fiicrju  nehme  man  fdjon  etwa«  gelb  geworbene  Scfjtangengurfen, 
behattbele  fie  nach  3«^rgurfen  Str.  1,  bringe  Sffig,  3udet  unb  ©e= 
würje  sum  ®odjen  unb  taffe  bie  juttor  in  orbinärem  Sffig  faum  junt 
Jrittel  weich  geworbenen  ©utfen  barin  eine  SSeite  fodjen,  jeboef) 
müffen  fie  etwa«  härttich  bleiben.  Wan  richte  fidj  übrigen«  nach  ®or- 
hergehenbem,  wobei  ju  bemerfen  ift,  baß  e«  hier,  ber  geringeren  Ouau» 
tität  be«  3ucfer«  wegen,  notwenbig  ift,  ben  (Sffig  jWeimal  nachäufodjen. 

106.  Süße  ©taSgurfen.  Str.  4.  3u  3 fJSfunb  ©urfeu  ein 
Siter  Sffig,  1 SSfunb  3uder,  4 ©r.  in  Stüddjen  gcfdjnittener  3immet, 
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beSgleitßen  toeiße  Sfefferförner,  4 ©r.  helfen  (fieEje  Regeln  beim  ©in* 
machen  ber  Stufte  9lr.  3),  2 ©r.  SJiuSfatblüte  unb  einige  Stäcfe 
trodner  nad)  T.  9tr.  1 gereinigter  Ingwer. 

Sie  fdjon  etwa»  gelb  geworbenen  (dürfen  werben  nad)  gucfer* 
gurfen  9tr.  1 tiorgcridjtet,  in  fingerlange  unb  fingerbreite  ©tüde  ge* 
fd^nitten,  in  ein  ©IaS  gelegt,  reidjlidj  mit  gutem  föffig  bebedt  unb  24 
Stunben  Ijingeftellt.  Slnbern  SageS  wirb  ber  ©ffig  abgegoffen  unb 
ber  bemerlte  3utf«  famt  ben  ©e  würden  jum  ßodjen  gebracht.  2114* 
bann  werben  bie  ©urfen  barin  reicfjlie^  jur  £>älfte  meid)  gefotzt  unb 
ßerauSgenommen.  SBeiter  wirb  nadj  üorfjergel)enber  Angabe  Der* 
fahren. 

?(nmert.  Sie  in  ben  bret  ©urfen«'Jiejepten  angegebenen  ©emürjc  fönnen 

nacp  ©efaflen  Don  einer  Slnroeifung  tn  bie  anbere  übertragen  werben. 

107.  Slnfgerollte  ©urfen.  9tr.  5.  3 ißfunb  ©urfen,  ft.  V? 
älter  ©ffig,  1 Sfunb  3ucfer,  4 ®r.  Steifen  nadj  oorljergeljenber  Sc* 
ntcrfung,  beSgteidjen  in  (Studien  gefdjnittener  3immet,  2 ®r.  SQtuS* 
fatblfite. 

SDtan  neunte  große  ©djlangengurfen,  fdjneibe  fte  ungcfdjält  freua* 
weife  burdj,  tnadje  bie  ßerne  IjerauS,  wiege  unb  focße  fie  aisbann  in 
orbinärein  ©ffig  beinahe  jur  Hälfte  meid).  Ser  frifcfje  Siffig  wirb  mit 
bem  3uder  gefodjt;  bie  ©urfen  werben  aufgerollt,  mit  bem  angegebenen 
©cwürj  burd)ftodjen,  fo  baß  bie  fltötldjen  jufammenfjalten,  unb  mit 
bem  fodjenben  3udereffig  bebedt.  9 tadj  2 — 3 SBodjen  wirb  berfelbe 
ftarf  eingelötet  unb  lauwarm  über  bie  ©urfen  gegojfen. 

108.  9Jiefen*3«dergurfcn.  9ir.  6.  6 ißfunb  oorgeridjtete 

©urfen  nad)  näherer  Semerfung,  3 ißfunb  ft.  */*  fiitcr  ecßtcr 

SBeineffig,  etwas  weißer  Pfeffer,  ßimmet  unb  Steifen  nad)  Angabe. 

Sie  ©urfen  werben  gefcfjält,  in  4 Seile  gefdjnitten,  nadjbem  baS 
gnmenbige  IjerauSgenommen,  in  fingerlange  Streifen  gefc^nitten  unb 
in  Sieveffig  gelotet,  bis  fie  if)re  garbe  oeränbem.  ©obann  lege  man 
fie  auf  ein  ©ieb,  banatf)  in  ben  mit  3“**  unb  ©ewürj  foteenben 
SBeineffig,  neeme  fte  nad)  einet  SBeile  tyxaui,  fodje  ben  ©aft  etwas 
ein  unb  gieße  i^n  falt  über  bie  ©urfen,  wo  bann  berfelbe  in  einigen 
Sagen  aufgefotet,  auSgefdjäumt  unb  lait  ^injugefügt  wirb. 

109.  Slcine  ©fflggurfen.  9Zr.  1.  3ue*uem  4 Vs  ßiter  großen 
Sopf  Heiner  ©urfen  200  ®r.  ©alj,  375  ©r.  IßerljWicbeln  ober  anbere 
ganj  Meine  3wiebcln  (erftere  lege  man  mit  ben  ©urfen  in  ©alj\ 
125  ©r.  ajieerrettidj  in  glatte,  gieidjmäßige  ©djeibett  gefdjnitten,  ftarf 

Ifloibt»,  ftod)budj.  56 
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T.  $om  Sinmadjen  unb  Srocfnen 
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30  ©r.  trocfnen  nadj  T.  9tr.  1 gereinigten  3ng»er,  15  ©r.  tßfeffer= 
förner,  am  fiepen  weiße,  8 ©r.  SRetfenpfeffer,  12  ©tut!  »o  möglich 
frifcf>e  Sorfierfitätter,  2 ftanbtoU  SiD,  1 ^panbüoll  Aragon ; ju  ent» 
pfe^ten  ift  audj  eine  ftanbood  tßfefferfraut  ober  fireitfitättrige  treffe  — 
Lepidium  latifolium  (ßelje  Satibt«  ©artenfiudj)  — , aud;  !ann  man 
unreife  SBeintraufien  ^injufügen.  Samit  man  t>on  redjt  grünem  Sill 
©efiraudj  machen  fömte,  fei  auf  ba«  ©inmadjen  ton  Sill  in  ben 
JBorfiereitungSregeln  fjingeroiefen. 

©rüne  ©urfen  ftnb  jum  ©inma<§en  ben  gelben  tor^ujiefjen  unb 
©djlangengurfcn  bie  fiepen.  ©ic  »erben  gut  auSgefudp,  alle  pecfigen 
uni)  fiefdiäbigten  entfernt,  in  frifdjem  SBaffer  rein  afigeroafdjen,  mit 
©alj  fieftreut  unb  12  ©tunben  tjingepeöt.  SEBie  bie  fßerljwicfieln  bor* 
gerietet  »erben,  ift  beim  ©inmacpen  berfelfien  fiemerft.  Sie  Sifl= 
fiüfcfjet  »erben  entweber  in  3 Seite  fii«  jurn  ©amen  ljin  gepolten, 
ober  »a«  feiner  ift,  furj  afigefcfjnitten  unb  beim  Slnridjten  jierlidj 
nefieneinanber  an  ben  9tanb  ber  Slffiette  gelegt.  Sanadj  tege  man  bie 
©urfen  mit  ben  ©eroürjen  unb  Sräutem  tagenweife  in  einen  ©tcin» 
topf,  »eldjer  neu  fein  muß  ober  nur  jum  ©inmadjen  ber  ©urfen  fie* 
nufjt  »orben  ip.  (^ebenfalls  muß  berfetfie  tor  bem  ©efiraudje  mit 
peißern  SBaffer  auSgefiätp  »erben.)  Sann  ficbede  man  bie  ©urfen  mit 
rofjern  SSeinefpg,  »oburcfi  fie  eine  grünere  garfie  begatten,  fcfjütte  nad) 
14  Sagen  ben  ©ffig  baton  ab,  foc^e  unb  fdjäume  iljn,  gieße  iljn  fatt 
auf  bie  ©urfen,  berfelje  ben  Sopf  nacfj  9lt.  1 mit  Schiefer  unb  ©tein, 
fiinbe  ißn  ju  unb  pelle  iljn  an  einen  falten,  rec^t  luftigen  Ort.  Setiefit 
e«,  einen  ©enffieutet  auf  bie  ©urfen  ju  legen,  »ie  bie«  in  9tr.  1 
empfohlen  »orben,  fo  fiebarf  e«  be«  Sluffodjen«  nicfjt. 

SInmerf.  SBenn  bie  ©urfen  aus  bem  eigenen  ©arten  cingemadjt  »erben, 
pflüde  man  pe  nad)  unb  nadj,  fobalb  fie  bie  paffcnbe  ©rBße  erhalten 
fiaben,  unb  nadjbcm  jebc  Portion  eine  Sladjt  mit  etwas  Salj  terjcfien 
ift,  tege  man  pe  ju  ben  früfier  gcppücften  in  rofien  orbinörcn  Sifig,  gieße 
aber  jebeSmal  ©ffig  tjinju,  um  pe  »u  bebecfen.  guteßt  tege  man  bie  ©urfen 
mit  ben  ©ewürjcn  in  ben  Sopf  unb  bebetfe  pe  mit  frifcfi  gelobtem  unb  faü 
geworbenem  ©fpg. 

110.  ©roße  ©fßggnrfen.  9tr.  2.  SKan  neljme  baju  große 
©urfen,  welche  nodj  feine  Seme  Mafien,  feft  unb  frifdj  pnb,  unb  richte 
pep  übrigen«  nadj  borfjergeljenber  83orfdjrip 

Ülud)  ift  fotgenbe«  93crfjältui«  ju  empfefiten:  Su  12  fßfunb  bor* 
gerichteter  ©urfen  200  ©r.  ©alj,  250  ©r.  ©Kalotten,  200  ©r.  Sill, 
170  ©r.  SJieerrettid),  ft.  30  @r.  fßfefferförner  unb  eine  £mnbbotl 
Stagon. 


\ 


O V 


, Derfdjiebeitei  grüßte  unb  ©ewächfe. 


563 


111.  (Muffen  in  ©fftg  unb  Söaffer  eiusuraadjeu  (nor$üglith). 
Ütr.  3.  Stuf  2lU  Sitcr  Söeinefftg,  1 Vs  ßiter  ©runnenwaffer,  1 Stichen* 
iaffe  ober  eine  §anbboü  ©alj  unb  bie  in  ©urfen  Str.  1 angegebenen 
©ewürje. 

SJtan  nehme  Iperju  ©urfen  Don  jebet  ©röße,  fetbft  ttöflig  ausge- 
wachsene, bodj  muffen  fie  feft  unb  frifdj  fein  unb  bürfen  noch  feine 
Äerne  haben,  wafrfje  unb  lege  fie  12  ©tunben  in  frifdjeS  ©ruunen* 
toaffer.  Sanadj  trocfne  man  fie  mit  einem  reinen  Suche  ab,  fehlte 
fie  mit  ben  angegebenen  ©ewürjen  in  ©teintöpfe,  fdjlage  ©ffig,  SEBaffer 
unb  ©alj  mit  einem  ©cfjaumbefen  ftarf  unb  fo  lange,  bis  lefctereS  auf 
gelöft  ift,  gieße  eS  auf  bie  ©urfen,  welche  reid)ti<^  mit  ber  ©rülje  be= 
becft  fein  miiffen,  lege  einen  ©enfbeutel  nad)  Sir.  1 barauf  unb  ber* 
fahre  meiter  nad)  gleicher  Stummer. 

Tlnmerf.  ©urfen  nach  biefer  SJori^rift  eingemadjt,  haben  einen  feljr  an- 
genehmen ©efdjmac!  unb  erhalten  fich  gut.  3u8^'d)  eignen  fie  (ich  ganj 
Dorjüglidj  *u  ©urtenfalat,  beffen  3“bereitung  im  Slbjchnitt  Q.  Salate  • 
9fr.  49  ju  finben  ift. 

112.  fRufftfdje  ©urfen.  Str.  4.  30  ©tücf  große  ©urfen, 
welche  noch  feine  Äerne  haben,  1 ©funb  ©chalotten,  70  ©r.  weiße 
©enfförner,  ft.  30  ©r.  Knoblauch,  1 §anböoü  feinblättriger  ©afilifutn, 
begleichen  Sifl  unb  Aragon  unb  eine  ©djote  fpanifdjer  Sßfeffer,  wo 
möglich  frifcher,  anbernfaflS  getrocfncter  aus  ber  tlpothefe. 

SJtan  wafcße  bie  ©urfen,  falje  fte  ftarf  unb  laffe  fie  48  ©tunben 
liegen.  Stuf  einem  Surchfchlag  abgelaufen,  trocfne  man  fie  mit  einem 
Suche  ab,  lege  fie  bicfjt  neben  einanber  in  einen  ©teintopf  unb  bebeefe 
fie  mit  ben  benannten  Kräutern.  Sann  foche  man  in  einem  SJtefftng» 
feffel  fo  üiel  SEBeineffig,  baß  berfelbe  bie  ©urfen  bebeeft,  unb  gieße  ihn 
lattgfam  fochenb  baräber.  Stach  14  Sagen  foche  man  ben  ©ffig  auf 
unb  gebe  ihn  falt  auf  bie  ©urfen,  Welche  nach  6 SBochen  gebraucht 
werben  fonnen. 

Ülnmerf.  Siefe  ©urfen  ftnb  fehr  empfehlenswert,  hoch  laffe  man  ben  ßnob* 
lau(h  nicht  fehlen. 

113.  fRuffifdje  anfgefodjte  ©nrfen.  Str.  5.  ßu  2V<  ßiter 
SBeineffig  15  @r.  ©feffer,  beSgleidjen  Steifen;  jum  Sinfcfjichten  ber 
©urfen  375  ©r.  ©chalotten  ober  flehte  ßwiebeln,  125  ©r.  in  Scheiben 
gefcfjnittenen  SJteerrettich,  125  ®r.  gelben  ©enffamen,  30  ®r.  Sfrtob* 
lauch,  8 ©r.  ßorberblatter,  2 $anbt>oH  Sill. 

3efte  ©urfen  mittlerer  ©röße  werben  gewafthen,  ftarf  mit  ©alj 
beftreut  unb  24  ©tunben  fjingefieflt.  Stach  Verlauf  biefer  .geit  Werben 
fte  in  ber  faljigen  glöffigfeit  abgefpült  unb  mit  einem  Suche  abge* 
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T.  Sont  (Eimttatßen  unb  Trocfnen  , 


trodnet.  UnterbeS  fo <ße  man  in  einem  meffingenen  ffeffel  fo  bicl  SBein* 
effig,  alä  jum  öebecfen  ber  ©urfen  nötig  ift,  unb  füge  (ßfeffcr  unb 
helfen  ßtnju.  SBenn  berfefbe  fodjt,  fo  f iß  litte  man  einen  Teil  ber 
©urten  hinein,  taffe  fie  eben  bureßfoeßen,  neßme  fie  mit  bem  ©cßaum* 
löffel  ßerau§,  gebe  anbere  hinein,  feßießte  fie  mit  ben  angegebenen  @e* 
tofirjen  in  einen  ©teintopf  unb  gieße  ben  Grfftg  ßeiß  barüber.  Sollten 
naeß  einigen  lagen  bie  ©urfen  nießt  meßr  böHig  bebedt  fein,  fo  gieße 
man  falten  ©ffig  pin^u.  SJian  fann  auiß  bie  ©urfen  abgefcßält  auf 
gleiche  SBeife  einmaeßen,  unb  erhalten  fieß  beibe  ©orten  ganj  borjüglicß. 

114.  Sttoblaueßgurfen  (fogenannte  TeufclSgurfett).  9fr  6. 

halbreife  ©urfen  fcßätt  man,  fd^ncibet  fie  in  hier  Teile,  nimmt  ba& 
Snwenbige  ßerauS,  faljt  fie  unb  fteHt  fie  48  ©tunben  lang  ßin.  Tann 
trodnet  man  fie  mit  einem  Tucße  ab  unb  legt  fie  lagenweife  mit  feßwar* 
jen  unb  toeißen  ißfefferfömern,  ©cßalotten,  SDfcerrcttiiß,  (ßfefferfraut 
ober  breitblättriger  treffe,  Sorberblättern,  Senket,  ftümmel,  fpanU 
feßem  Pfeffer  unb  $noblauiß  (bon  ben  beiben  (erstgenannten  ©emittiert 
nießt  biel)  in  einen  fteinernen  Topf,  wobei  bon  ben  läutern  eine 
Unter*  unb  Obcrlage  gemaeßt  werben  muß,  foeßt  in  einem  meffinge* 
nen  Reffet  SBeincffig  unb  gießt  ißn  foeßenb  barauf.  Ter  ©ffig  muß 
breimal  ein  über  ben  anbern  Tag  aufgefoeßt  unb  jebeämal  ßeiß  auf* 
gegoffen  merben. 

115.  ©enfgurfett.  9lr  7.  einem  4 V*  Siter  großen  ©tein- 
topf  250  ©r.  ©alj,  250  ®r.  ©(ßalotten,  125  ®t.  SOfccrrctticß,  125 
©r.  gelben  ©enffamen,  ft.  30  ©r.  naeß  T.  9fr.  1 gereinigten  Qngwer, 
15  ©r.  Pfeffer,  8 @r.  9f elfen  (bie  Äöpfeßen  entfernt),  beägleießen 
ßorberblätter,  2 ^»aitbboQ  Till. 

©cßon  etwa§  gelb  getoorbene  ©urfen  ftnb  ßierju  am  beften,  weil 
biefe  nießt  fo  leießt  weieß  werben.  9Jfan  fcßäle  unb  feßneibe  fie  ber 
Sänge  naeß  buriß,  neßme  mit  einem  filbernen  Söffel  ba4  Äcrngcßäufe 
unb  waS  nießt  feft  ift,  ßerauS,  beftreue  fie  mit  bem  bemerften  ©alj 
unb  laffe  fie  über  9facßt  fteßen.  ©ut  abgetrodnet,  feßneibe  man  fie 
in  fingerlange  unb  fingerbreite  Streifen,  lege  fie  in  einen  ©teintopf 
unb  gieße  falten  SBeineffig  barauf.  9facß  SSerlauf  bon  8 — 14  Tagen 
bringe  man  ben  ©fßg  in  einem  9D7effingfeffcl  jurn  $ocßen,  feßäume 
ißn,  lege  bie  ©urfen  mit  ben  bemerften  ©cwürjen  lagenweife  in  ben 
Topf,  gieße  ben  Sffig  falt  barüber  — berfelbe  muß  bie  ©urfen  reieß* 
ließ  bebeden  — lege  einen  ©enfbeutel  naeß  9lr.  1 barauf  unb  berfaßre 
weiter,  wie  eä  bafelbft  angegeben  worben. 

1 16.  ©efdjälte  unb  nufgefoißte  ©nrfeu.  9fr  8.  Su  7 9?funb 
großen,  grünen,  gefcßätten  unb  borgeridjteten  ©urfen  naeß  üorßer* 
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geßenbcr  Eingabe  120  @r.  ©alj,  beSgleicßen  Sill,  beSgtcic^cn  9Jieer* 
rettich,  begleichen  Schalotten,  ft.  30  ©r.  ©fefferförner,  15  @t.  Üielfen, 
bie  $öpfcf)en  entfernt  (fieße  Regeln  beim  ©inmachen  9h.  3),  unb  eine 
£anbooll  Sragon. 

3J?an  beftreut  bie  ©urfen  mit  ©alj,  ftellt  fte  12  ©tunben  hin, 
bringt  ben  ©ffig  — eS  fann  guter  Siereffig  fein  — mit  ben  ©dja» 
lottert  jum  Wochen,  lägt  bie  ©urfen  teilweife  barin  5 SJlinutcn  fochen, 
legt  fte  jum  Stbfüßlen  auf  eine  ©chüffel  unb  bemnäcßft  mit  ben  ©e* 
würden  lagenweife  in  einen  Sopf.  9lacß  8 Sagen  wirb  ber  ©ffig  abge= 
gaffen,  auSgefcßäumt,  f alt  öbergegoffen  unb  ein  ©enfbeutel  barauf  gelegt. 

117.  ©ute  ©alsgnrfen.  9?r  9.  S»  l/*  Öhm  — ein  Slnfer  — 
©afjgurfen  nehme  man  ungefähr  13  Vs  Siter  ©runnenwaffer,  je 
härter,  bcfto  beffer,  unb  ju  je  ll/s  Siter  50  ®r.  ©atj.  golgenbe 
Äräuter  fönnen  in  reichlichem  9Jiaße  angewenbet  werben,  es  fommt 
hierbei  nicht  auf  etwas  mehr  ober  weniger  an:  Sill,  SKeerretticß,  Sra* 
gon,  ©lätter  oon  fauren  SHrfcßen,  feinblätteriger  ©afilifum,  SSein* 
blätter,  fRanfen  unb  Sraubcn,  Sorberblätter , ©fcffer,  Steifen  unb 
9lclfenpfeffer.  SS aS  man  ßicrtwn  nicht  hat,  fann  wegbleiben.  9tedßt 
reichlich  Sill,  SDieerrettidß  unb  Stätter  Oon  fauren  Strfcfjen  ftnb  fchon 
hinrcichenb,  gute  ©aljgurfen  ju  machen.  finb  baju  aber  Meine 
gäffer,  wel^e  tiorn  Böttcher  jugefcßtagen  werben,  eine  £>auptbebingurtg. 

• 3n  gamilien,  wo  häufig  ©aljgurfen  gegeffen  werben,  thut  man  wohl, 
fich  Siebtel»  unb  @ecßscßntel*0hmfäffer  anfertigen  ju  taffen,  bie  auf 
lange  Sabre  bienen  fönnen  unb  jum  Grßalten  ber  ©urfen  beffer  ftnb 
als  größere  gäffer,  woraus  lange  ßeit  gebraucht  wirb.  Saß  biefe  gut 
auSgebäßt  unb  recht  fauber  fein  muffen,  ift  felbftrebenb. 

Sie  ©urfen  fönnen  ju  biefem  Swede  oöHig  auSgeWacßfen  fein, 
hoch  nehme  man  foldje,  bie  noch  feine  fierne  hoben  unb  bie  feft,  frifch 
unb  ohne  gledett  finb.  Sie  grünen  ©urfen  jinb  ben  gelben  mit  jar* 
tcrer  ©ößate  oorjujießen.  ©ie  werben  fauber  gemäßen,  24  ©tunben 
in  ©runnenwaffer  gelegt,  bann  mit  ben  Kräutern  unb  ©ewürjen 
lagenweife  unb  fo  feft  gefeßtoffen  in«  gaß  gepadt,  baß  feine  Süden 
entfteßen.  Unten  unb  oben  fommt  eine  Sage  Kräuter.  UnterbeS  löfe 
man  baS  ©alj  in  faltem  SBaffer  Bööig  auf,  rül)re  ei  gut  burch  unb 
gieße  eS  auf  bie  ©urfen,  welche  reichlich  bebedt  fein  müffen.  Sann 
laffe  man  baS  Saß  oom  ©öttcßcr  jufdßlagen.  SaSfelbe  muß  im  ©oben 
ein  gcfdjloffeneS  ©punblocß  ßaben,  um  folcßeS  tooit  Seit  ju  Seit  öffnen 
unb  nötigenfalls  ©atjwaffer  ßinjugießen  ju  fönnen,  ba  bie  ©ruße  nach 
unb  nach  etwas  öerfeßwinbet.  ©o  fteHe  man  baS  Saß  in  ben  Leiter 
unb  feßre  jebc  SSocße  einmal  bie  untere  ©eite  nach  oben. 
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SBeint  ©ebraudj  mirb  bet  ©oben  herausgenommen,  eine  Schiefer» 
fdieibe  ober  ein  ^öljerner  ©integer  auf  bic  ®urfen  gelegt  unb  mit 
einem  Meinen  Stein  nur  fo  biet  befdjmert,  baß  fie  nicht  uon  bcr  ©rülje 
gehoben,  fonbern  niebergepalten  tuerben.  Xer  etroa  entftcßenbe  Safjm 
mirb  mie  bei  eingemachten  ©emüfen  abgenommen  unb  baS  gaß  rein 
gehalten. 

Wnmert  3n  ©rmangelung  Bon  SJleerretticb  nehme  man  jum  Sinter  ©urfen 

250  @r.  nach  T.  9tr.  1 gereinigte  trodtne  Sngroerrourjeln. 

118.  ©aljgurfeu  auf  anbcre  2trt.  Str  10.  3u  Vs  0hm  ober 
V s Sinter  großer  ©urfen  6*/*  Siter  falteS  Sßaffer,  2lU  Siter  ©ffig, 

1 ©funb  ©alj,  für  12  ©f.  SBeinftein;  ©emürj  unb  Stäuter  mie  folgt: 
ißfeffer,  Steifen,  Steifenpfeffer,  reichlich  X>iQ,  SJteerrettich,  ©lätter  öon 
fauren  ffirfdjen,  Sorber*  unb  SBeinblätter. 

SJtan  mäfdjt  unb  fteHt  bie  ©urfen  3 ©tunbcn  in  Srunnenmaffer, 
trocfnet  fie  mit  einem  Xu(fje  ab,  fcßichtet  fie  mit  ben  ©emürjen  unb 
Kräutern  in  ein  gaß  unb  ftreut  jmifchen  jebe  ©urfenlage  2 Xljcelöffet 
öoH  SBeinftein.  UnterbeS  mirb  baS  SBaffer  mit  bem  ©alj  gefocht,  ganj, 
talt  gemorben  ber  ©ffig  burchgerührt  unb  auf  bie  ©urfen  gegojfen. 
XaS  gaß  mirb  öom  ©öttcßer  jugefdjtagen,  öier  SBodjen  an  bie  ©onne 
gefteUt  unb  täglich  umgefefet. 

119.  ©urfen  mie  oftinbifdjen  SJtango  einjumadjeu.  Sir.  11. 
kapern,  in  ©rmangelung  eingemachte  ffapujinetfreffe,  SJteerrettich, 
©chalotten,  atle8  in  erbfengroße  SBörfcl  gefchnitten,  grobgeftoßene 
SJtuSfatnüffe,  in  ©tücfdjen  gefchnittene  Steifen  (bie  Köpfchen  entfernt), 
meiße  ©fefferförner  unb  etmaS  gelber  ©enffamen,  alles  gut  gemifcht. 

SJtan  nimmt  hierju  glatte  ©urfen  bon  mittlerer  ©rüße,  f^neibet 
in  ber  SJtitte  berfelben  ein  runbe§  Sodj  bon  ber  ©röße  eines  güuf- 
grofcßenftücfeS,  macht  mit  einem  XOeelöffel  alle  Seme  unb  maS  nicht 
feft  ift,  heraus,  ftreut  ©alj  über  bie  ©urfen  unb  läßt  fie  eine  Stacht 
flehen.  Slm  anbern  Xage  gut  abgetrocfnct,  füllt  man  bie  Höhlung  mit 
ben  angegebenen  gemixten  ©emürjen,  bebccft  biefelbe  mit  bem  heraus* 
gefcbnittenen  ©tücf  bon  ber  ©urfe,  legt  eine  jmei  ginger  breite  ©inbe 
bon  Seinmanb  in  ber  SJtitte  herum,  heftet  fie  mit  einigen  Stciljfticbcn 
jufammen,  legt  bie  ©urfen  in  einen  Xopf  unb  gießt  in  einem  SJteffing* 
fejfel  gefocfjten  SBeineffig  focfjenb  heiß  barüber.  SBeiter  nach  Str.  1. 
Mnmerf.  SJtit  biefer  ©inbe  wirb  ber  echte  SRango  jur  Xafel  gegeben  unb  roic 

©aljgurfen  jum  ©uppenfleifdj  unb  ©raten  feroirt.  ©ei  unechtem  IRnttgo 

fann  nach  ©elieben  bie  ©inbe  Borher  entfernt  werben. 

120.  ©amba.  Str.  12.  SJtan  fchält  große  ©urfen,  fdjneibet  fie 
ber  Sänge  nach  fein  ab  bis  auf  ba8  SernpauS  unb  bann  gleichfalls- 
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bet  Sänge  nad)  fo  fein  tote  frrautfalat,  legt  fte  3 ©tunben  lang  in 
Satä,  worauf  fte  in  einem  auSgcbrühten  Such  aufgehängt  werben,  um 
auSjutaufen.  ©ittb  fte  gan$  trocfen,  fo  legt  man  fie  mit  ganjer  SJhiä- 
fatblüte,  weiten  ißfefferförnern  unb  etwas  ©Kalotten  fdjicßtweife  in 
ein  ©taS  unb  gießt  gefönten  unb  wiebet  erfalteten  SBeineffig  barauf. 

@3  macht  ficfj  ganj  pbfd^,  ben  ©amba  mit  eingemachten  ßwiebel* 
djen  ju  garniren,  inbem  man  bicfe  in  ber  SRitte  beS  ©ctjöffelc^end 
aufbäuft  unb  oon  erfterem  einen  fitanj  barum  legt. 

©cfjt  fein  ju  fftinbfleifch  unb  unter  J&eringSfalat. 

121.  ©urfenfatat  einjumachcn.  9ir  13.  §atb  auSgewachfene 
©urfen  werben  wie  ©atat  gefd)nitien  unb  gefallen,  bann  in  ein  Sieb 
getban,  baß  fie  rein  abtaufen,  unb  barauf  mit  SBeineffig  in  ein  ©efdjirr 
geftetlt,  bamit  baS  ©atj  wieber  berauSjiefje.  SltSbann  legt  man  ein 
Such  in  ein  ©ieb,  fdjüttet  bie  ©urlen  barauf  unb  preßt  fte  wohl  aus, 
legt  fie,  mit  Bwiebetn  unb  geftoßenem  Pfeffer  burchfchichtet,  in  einen 
©teintopf  ober  in  ein  ©IaS,  gießt  hinreichend  falten  SBeineffig  barauf 
unb  jutefct  etwas  fßrobenceöt  hinju. 

122.  ©urfenfatat  einjuntadjen.  9fr  14.  (S3on  einer  Slutori* 
tat.)  Sie  gehalten  ©urfen  werben  etwas  biefer  als  ju  gewöhnlichem 
©urfenfatat  gefchnitten  ober  gehobelt,  gefaben  unb  jwar  nur  etwas  , 
ftärfer,  ats  beim  gewöhnlichen  ©atat,  unb  fogteich,  ehe  fie  ©aft  gejogen 
haben,  feft  in  ©täfer  mit  etwas  weiter  Öffnung  (bamit  man  fpäter  ben 
©atat  bequem  herouSneßmen  fann)  eingebrüeft.  Sie  Öffnung  beS 
©tafcS  wirb  mit  einem  Sorf  feft  berfdjtofien,  weshalb  fie  nicht  ju 
weit  fein  barf,  unb  bann  mit  gefchmotjenem  'tßech  überzogen.  Sie  fo 
eingemachten  ©urfen  werben  fogteich  *n  ben  fetter  geftetlt. 

S3or  bem  ©ebraud)  wäffert  man  biefetben  einige  ©tunben  unb  be* 
hanbett  fie  ganj  wie  frifchen  ©urfenfatat. 

123.  3t»etfcfjtn  atS  Sunftfriichte.  ©3  wirb  hierbei  auf  9lr.  13 
unb  14  hingewiefen. 

124.  Bwctfdjen  in  8lcd)biithfen*)  einjuntadjen  (twrjüglid)). 
9Ran  läutert  auf  8 fßfunb  reife  3wetfd)en  7 fßfunb  Qudei,  legt  bie 
abgeriebenen,  ganj  nnbefdjäbigtcn  ßwetf^en  tofe  in  S3tccfjbüchfen, 
gießt  ben  fodjenben  3u&r  barüber , läßt  bie  SJücßfen  jutöten , wie 
beim  ßinmachen  ber  ©cmüfe  angegeben  ift,  focht  fie  währenb  l1/* 
©tunben  in  einem  großen  fi'cffet  mit  fochenbem  SBaffer  aufgefefjt,  läßt 


*)  fei  auf  bie  in  9?r.  1 biefeS  SlbfcßnittS  unter  22  angeführten  ©lech' 
büeßfen  aufmertjam  gemacht. 
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fie  im  SBaffer  erfalten  unb  ftellt  bic  Süchfcn  an  einen  füllen,  trodf= 
neu  Ort. 

Seim  ©ebrauefj  wirb  bie  ©auce  focfjenb  über  bie  Bwetfcljen  ge= 
goffen  unb  erfaltet  jur  Safel  gegeben. 

125.  ßwetfehen  in  BmJcr.  9*r.  1«  3 Sfunb  ganw  reife  nad) 
Str.  4 abgewogene  Broetfdjen,  750  ©r.  ßuefer,  8 ®r.  in  ©tücfchen  ge= 
f^nittener  ßintmet,  6 Gfjlöffel  3rranwbranntwein  unb  womöglich  einige 
©tücfchen  eingemachter  $Sngwer. 

SDian  läutre  ben  ßuefer,  gebe  ©ewürw,  ben  in  ©tücfchen  gefcf)nitte=- 
nen  Bngwer  unb  Sranntwein  hinju  unb  foche  bie  nach  folgenber  Sor? 
fchrift  abgewogenen  3*Detfcften  barin  einige  SJlinuten.  Sann  nehme 
ntan  fie  heraus,  taffe  ben  ©aft  etwa«  einfoefjen  unb  gieße  ihn  fodjcnb 
barüber.  Stach  Serlauf  bon  einigen  Sagen  loche  man  ben  ©aft  etwas 
ein,  gieße  ihn  wieber  lodjenb  barüber,  wieberhole  bieS  auf  gleiche 
SBeife  noch  einmal  unb  »erfahre  übrigen«  nach  Str.  1. 

Änmerf.  SRcchnet  man  beim  ©inmachen  ber  ßroetfdjcn  baaftfäthlich  auf 
fi  raufe,  fo  taffe  man  ben  ©rannttoein  rccg;  um  }o  notWenbiger  ift  bann 
aber  bie  Stnmenbung  beS  ßngwer. 

126.  ßroetfehen  ohne  ©feine  mit  ©fftg  unb  ßuefer  cinjn» 
machen.  St  r.  2.  6 Sftmb  reife,  auSgefudjte,  entfteinte  Bleifchen, 
750  ®r.  BU£fer,  s/e  ßiter  SBeinefftg,  8 ©r.  in  ©tücfchen  gefchnittener 
Bimmet,  8 ©r.  Sterten. 

SJZan  reibe  bie  ßraetfehen  oor  bem  ©ntfteinen  mit  einem  reinen 
Suche  ab,  foche  ©ffig,  ßuefer  unb  ©ewürw,  gebe  fie  in  Keinen  fßortionen 
etwa  2 SJiinuten  lang  hinein  unb  nehme  fie  bann  rafch  heraus,  wenn 
ber  Sffig  auch  noch  nicht  wiebet  focht,  bamit  fie  nicht  weich  Werben, 
taffe  benfetben  aber  jebcSmat,  bebor  eine  neue  fßortion  hinein  getffan 
wirb,  wieber  w«m  $odjen  lommen.  SBenn  bie  ßwetfdfen  nach  unb 
nach  auf  angegebene  SBeife  gefodft  finb,  fo  loche  man  ben  ßuefereffig 
Weiter ; wenn  er  anfängt  etwa«  bidf  wu  Werben,  fo  thut  man  bie  ßwet= 
fchen  noch  einmal  hinein  unb  fd)Wenft  fie  gut  barin  um,  bringt  fie  aber 
nicht  mehr  auf«  geuer,  fonbern  füllt  fie  in  ©täfer,  welche  fogleich  noch 
Warm  mit  Stafe  wugebunben  werben.  SBenn  man  fähe,  bah  ber  ©aft 
etwas  wäfferig  Würbe,  fo  gieße  man  ihn  ab,  foche  ihn  auf  unb  rühre 
bie  ßwetf<f>en  burch- 

127.  ßwetfehen  ohne  ©teine  fiift  cinjnmachen.  Str.  3.  Stuf 
1 Sfimb  gut  abgeriebene  unb  entfteinte  ßwetfdjcn  125  ©r.  ßuefer. 

Ser  ßuefer  mirb  mit  etwa«  SBaffer  geläutert,  bann  bie  ßwetfdjen 
ohne  ©ewürw  hinein  gethan  unb  gelocht,  bis  fie  weich  finb,  boclj  müffen 
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fte  babei  hübfcß  ganj  bleiben.  3m  übrigen  berfahre  man  ganj  nach 
t>orf)crgehenber  Sorfcßrift. 

128.  3»»ctft^cn  ohne  Sdjalt  einänntadjen.  Wr.  4.  4 ißfunb 
abgewogene  3wetfchen,  ft.  Vs  Siiter  ©ffig,  625  ®r.  Snder,  g ®r.  in 
gleichmäßige  ©tüdchen  gefdjnittener  ßimmet. 

SJian  tauche  große  Swetfchen  in  einem  Wefc  in  langfam  lodjenbeS 
SBaffer,  jiehe  bie  £>cut  ab,  wiege  fte,  loche  (Sffig  uttb  Suder,  fchäume 
ihn,  gebe  bas  ©emürj  ^inju  unb  taffe  ihn  erfalten.  Sann  lege  man 
bie  grüßte  in  einen  ©teintopf  ober  in  ein  (SiumacheglaS,  gieße  ben 
©ffig  barüber  (betfelbe  muß  mit  ben  Swetfchen  gleich  ftehen),  ftette 
baS  ®cfäß  in  einem  Sopf  mit  faltem  SBaffer  aufs  geuer,  bebecfe  eS  mit 
Rapier,  baß  feine  ©liegen  hineinfallen,  unb  laffe  bie  Swetfdjen  oom 
fiodjen  an  etwa  */*  ©tunbe  lochen  unb  in  bem  SBaffer  lali  werben.  Wach 
8 Sagen  foche  man  ben  6ffig  etwas  ein,  gieße  ihn  falt  auf  bie  Früchte 
unb  fcfjüttele  einige  Seit  täglich  ben  ©aft  über  biefelöen  ober  brücfe  fte 
mit  einem  filbernen  Süffel  fo  lange  behutfam  nieber,  bis  fie  fith  gefenft 
haben;  bann  lege  man  ein  öranntweinpapier  barauf  unb  binbe  baS 
@laS  mit  fßergameutpapier  ju.  ©iehe  Wr.  1 (10.  (Srfafomittel  ber 
SSlafe). 

129.  Swctfdjen  in  Wotwetn,  @fftg  unb  Surfer.  Sir.  5.  SDfan 
nehme  h<d&  Wotwein,  am  beften  Ißontac,  h<d&  ©ffig,  unb  richte  fich 
im  übrigen  nach  ber  nächftfolgenben  58orf<hrift.  Ser  SBein  gibt  ben 
Swetfchen  einen  fe£»r  angenehmen  ©efchmad. 

130.  3wetfif)cn  *«  CEfftg  unb  Surfer.  &*.  6.  gu  6 SSfunb 
Swetfchen,  reif,  bid  unb  feft,  womöglich  mit  ben  ©tielen,  1250  ®r. 
Suder,  15  ®r.  Simmet,  8 @r.  Wellen  unb  lVs  Siter  (Sffig,  wobei 
bemerlt  wirb,  baß  ju  Swetfchen  guter  brauner  SSiereffig  ben  übrigen 
©orten  borjUjiehen  ift. 

Sie  Swetfchen  werben  abgerieben,  wobei  auf  Wr.  1 aufmerffam 
gemacht  wirb,  unb  einigemal  mit  einer  Wabel  burchftodjen.  Sann  laffe 
man  Suder,  ©fftg  unb  ©ewürj  lochen,  gebe  bie  Swetfchen  teilweife 
hinein,  laffe  fie  einige  SWinuten  bei  nicht  ju  ftarlem  geuer  barin,  bis 
einzelne  beginnen  ju  planen,  nicht  länger,  nehme  ben  Sopf  oom  geuer 
unb  lege  fie  aisbann  auf  eine  flache  IßorjeHanfchüffel  unb  erft  nachbem 
fie  abgelüljlt  finb,  in  ben  Sopf,  hoch  muß  berfelbe  mit  einem  reinen 
Suche  bebedt  werben,  bamit  nicht  gliegen  ober  SRfiden  hineinfallen 
unb  ©älfrung  oerurfachen.  21u<h  bürfen  mit  einemmale  nicht  ju  oiel 
Swetfchen  in  ben  lodjenben  @ffig  gelegt  werben,  inbem  anberS  einige 
ju  weich  würben.  3ft  wan  bamit  fertig,  fo  laffe  man  ben  ©aft  etwa? 
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einfoeßen,  gieße  ißn  erfüllet  übet  bie  3rrüeßte  unb  binbe  ben  Sopf  ju. 
Staeß  Verlauf  bon  4 bis  8 lagen,  nicßt  länger,  weil  fonft  leicht  ©äß= 
rung  entfielt,  gieße  man  ben  ©ffig  non  ben  Broetfcßcn,  Taffe  benfelbcn 
unter  Mbneßmen  beä  ScßaumeS  fo  Tange  focßen,  bis  er  fTar  geworben, 
gieße  ißn  bann  falt  barüber  unb  berfaßre  weiter  nacß  Sir.  1. 

131.  Broetfcßeu  in  @fftg  unb  Bnefcr.  9fr*  6 ipfunb  reife, 
auSgefuc^te  bitte  Bwetfeßen,  ft.  1 fiiter  guter  brauner  Siereffig,  750  ®r. 
ßuefer,  8 @r.  ßimmet,  8 ©r.  Steifen. 

SJtan  ritzte  fieß  im  übrigen  ganj  nach  borßergeßenber  Sßorfdjrift. 

132.  6enf»3metftßen.  9lt.  8.  18  $funb  abgeriebene  Bwetfeßen, 
38/8  Siter  guter  Siereffig,  2 ißfunb  Bucfer  ober  guter  3ucferfirup,  ftarf 
20  ®r.  Steifen,  15  ©r.  in  Stüefcßen  gebrodener  Biwmet,  250  ©r. 
brauner  Senffamen,  welcher  in  einen  Seutel  non  ber  ©röße  be£  ^Topfes 
gefüllt  wirb. 

Ser  Sffig  wirb  mit  bem  Butfer  ober  Sirup  gefoefjt,  gut  auSge* 
feßäumt  unb  ba3  ©ewürj  ßinjugefügt.  Sann  werben,  wie  oorfteßenb 
bemerft  worben,  bie  Bwetfeßen  teilweife  einige  SDiinuten  ßineingegeben, 
abgefüßlt  in  einen  Sopf  gelegt  unb  mit  bem  Senfbeutel  bebetft.  Sen 
©ffig  läßt  man  noeß  ein  wenig  naeßfoeßen,  gießt  ißn  foeßenb  barüber, 
binbet  ben  Stopf,  böflig  erfaltet,  $u,  unb  micbcrßolt  baä  Sluffocßen  unb 
Slulfcßäumen  be4  (SfftgS  bis  ju  8 Sagen  notß  einmal,  wo  bann  ber* 
felbe  falt  barüber  gegoffen  Wirb. 

133.  3wrtfd)CH‘©cIee.  1 ißfunb  Saft,  200  ©r.  Butfer. 

SJtan  fteüe  abgeriebene  entfteinte  Bwetfeßen  in  einem  Steintopf  in 

foeßenbeä  Baffer  unb  laffe  biefe  fo  lange  focßen,  bi3  Saft  genug  ent= 
ftanben  ift.  Sann  tunfe  man  ben  3ucfer  in  Beineffig,  foeße  ißn  flar, 
gieße  ben  Saft  ßinju  unb  foeße  ißn  unter  Slbneßmen  bei  ScßaumeS, 
biö  einige  Sropfen  erfaltet,  ju  ©elee  geworben  finb.  SSJeiter  itacß 
Sir.  1. 

134.  3wetfd)en«2JiarmeIabe  als  ßorapott,  fowie  autß  junt 
Uberfheidjen  ober  füllen  bon  Sorten  unb  Meinem  Sacfwcrf. 

6 ißfunb  oöHig  reife,  non  .fpaut  unb  Steinen  befreite  Bwetfeßen,  2 '}>fb. 
Bucfer,  V 8 Siter  Beineffig,  8 ®r.  ganjer  ßiwwet,  4 ®r.  Steifen,  bie 
föüpfcßen  entfernt  fließe  Siegeln  beim  ©inmaeßen  ber  grütßte  Str.  3). 

Sie  Btoetfc^en  werben  abgewogen  unb  entfteint.  Sann  foeße  man 
ben  Bucfer  mit  bem  ©ffig  flar,  gebe  Bwetfcßen , Steifen  unb  3inimet 
ßinju  unb  foeße  bie  Bwetfeßen,  ba  baS  SJtuS  feßr  leießt  anfept,  unter 
ftetem  aufmerffamen  Stüßren  2 — 2 V*  Stunben,  ober  fo  lange,  bis  feine 
*feften  Seile  meßr  ju  feßen  finb  unb  bie  SJiarmelabe  ganj  bief  geworben  ift. 
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CSinigc  ©tücfchen  gngwer  mit  ben  Smetfdjen  getobt  unb  eingefütlt, 
bient  jum  Srhatten,  auch  *ft  ba#  nach  8 — 14  Sagen  nod)  eine 
halbe  ©tunbe  nachjulodjen ; bi8  batjin  aber  barf  ber  Sopf  nic^t  offen 
flehen.  Übrigen#  ocrfäume  man  nicht,  bie  SJtarmetabe  nach  Str.  1 mit 
einem  in  granjbranntwein  getränften  Rapier  ju  bebeden,  gut  juju- 
binbeit  unb  an  einen  fügten  unb  luftigen  Ort  ju  ftetlen. 

135.  Stuf  anbere  Slrt.  3.  ipfunb  gute,  mie  im  33orhergef)enben 
oorgerichtete  Smetfc^cn,  1 Ißfunb  gutfer,  4 ®r.  befter  S^ntmet  unb  V» 
fiiter  SBcinfpirituä. 

S>er3uder  wirb  in  SBaffer  getunft,  flar  gefotzt  unb  mit  ben  übrigen 
Seiten  in  einem  SBunjIauer  Sopf  unter  öfterem  Umrüsten  ju  einer 
bicfen  SJtarmetabe  eingefocfjt.  Übrigen#  nach  Str.  1. 

136.  ©emötinli^e#  3«  V*  ©Reffet  3wetfdjen 

12  SBatnüffe  in  ihrer  grünen  ©djale  unb  16  ®r.  geftoßcne  Neffen. 

Sie  3wctfc^en  merben  Corner  gewafchen  unb  in  einem  Reffet  ohne 
SBaffer  auf#  geuergeftettt;  eineifemer  Sopfiftju  oermciben,  weit  ba# 
SJtu#  barin  einen  ©ifengefdjmad  erhält.  SBenn  biefetben  ganj  jerfodjt 
ftnb,  werben  fie  bur<h  einen  Surdjfchtag  gerührt,  fo  baß  ©teine  unb 
$aut  jurücfbteiben.  Sann  taffe  man  bie  jerrührten  3wetfd)en  mit  ben 
SBalnüffen  unb  Stetten  fodjen,  bi#  fie  gan§  fteif  geworben,  woju  bei 
einer  großen  Quantität  eine  3cit  Oon  8 — 9 ©hmben  gehört.  SBäfprenb 
biefer  3«‘t  muß  auf  bem  ®runbe  aufmertfam  gerührt  werben,  weit 
3wetfcf)enmu#  feljr  leicht  anbrennt,  befonber#  wenn  e#  anfängt  bicf  ju 
werben,  we#ßatb  man  woßt  tßut,  jutefct  ba#  geuer  nur  fdjwad)  ju 
unterhalten.  Seim  Elbnehmen  be#  S'effet#  werbe  berfetbe  auf  einen 
©troßfranj  geftetlt,  unb  um  ba#  Einbrennen  ju  oerhüten,  noch  eine 
SBcile  gerührt;  bann  fülle  man  ba#  SJtu#  in  fteinerne  Söpfe,  welche 
gan3  neu  ober  nur  jum  ©inmachen  gebraucht  worben,  auägebähet  unb 
nachbem  im  Ofen  recht  heiß  gemacht  finb.  3um  längeren  ©rljalten 
ftcEte  man  bie  gefüllten  Söpfe  nach  bem  ^erauSjiehen  be#  Srote#  fo 
lange  in  einen  Sadofen,  bi#  eine  Prüfte  entftanben  ift.  (Sine  erfahrene 
£>au#frau  ftreute  banach  einen  halben  ginger  bicf  geftoßenen  Stetten» 
Pfeffer  (engtifcf)  ®ewürj)  barüber  unb  oerficßerte,  baß  e#  ba#  befte 
SJlittet  fei,  3wetfct)enmu#  ju  erhalten ; im  übrigen  wirb  gewöhnlich  ge* 
fdjmotjene#  Stierenfett  barüber  gegoffen.  SJtan  bewahre  bie  Söpfe  nicht 
im  Setter,  fonbern  an  einem  luftigen,  möglidjft  fühlen  Ort. 

Sollte  ba#  SJtu#  für  einen  gewöhnlichen  Sifdj  bcftimmt  fein,  fo 
fann  man  bie  3wetf<hen  öor  bem  Sodjen  au#fteinen  unb  unabgcjogen 
einfocßen. 
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T.  ®om  SinmaSen  unb  Xrocfnett 


137.  Stouipott  bou  frifSeu  SwdfS««  fiit  ben  SSinter.  Sin 
neuer  ober  nur  juin  ©inmaSen  gebrauster  ©teintopf  wirb  mit  frifS 
gepfliidten  auSgefuSteit  unb  abgepufcten  3wetfSen  gefüllt,  mit  grobem 
SrotteiS  atlerwärtS  gut  bebedt,  beim  Säder  in  ben  Ofen  gefteßt,  bis 
ber  Seig  auSgebaden  ift  unb  bie  ßwctfSen  gar  fein  »erben,  unb  ohne 
weiteres  an  einem  füllen  luftigen  Orte  aufbewahrt.  (®3  foH  fid)  bieS 
itompott  ganj  borjügliS  erhalten.) 

138.  Sirneu  als  SunftfrüSte.  SJian  richte  PS  naS  9ir.  13 
unb  14. 

139.  Sirnen  in  Bntfcr  (jnflleidj  eine  hefiinfttgenbc  <5r* 
quidung  für  Srnftleibenbe).  3«  jebem  $funb  Sirnen  1 ißfunb 
3uder  unb  ein  pngertangeS  ©tüd  eingemachten  oftinbifcfjen  ober  trod« 
nen  gngwer,  naS  fRegeln  beim  ©inmaSen  ber  grüSte  97r.  12  ge= 
reinigt;  t»on  lefjterem  Fann  man  auf  jebeS  ißfunb  Simen  8 @r.  reSnen. 

©8  finb  hierzu  gute,  faftige,  jiemliS  ntürb  geworbene  Safelbirnen 
erforberlidj.  Siefe  werben  glatt  gefc^att,  mitten  burdjgefSnittcn,  oom 
Äemgef)äufe  befreit  unb  abgefpült.  UnterbeS  läutere  man  ben  guder 
naS  9lr.  3,  tljue  bie  Simen  nebft  bem  in  ©tüddjen  gefSnittenen 
Qngwer  hinein  unb  fodje  fie  in  bem  3uderfaft,  bi8  fie  Flar  geworben 
finb,  weiS  bürfen  fie  niSt  werben.  Sann  lege  man  bicfelben  junt 
Äaltwerben  auf  einen  porjettanenen  ©inleger,  banaS  in  ein  ©la§, 
gieße  ben  ©aft  Falt  barüber,  FoSe  Festeren  am  britten  Sage  etwas  ein, 
fülle  ihn  Falt  auf  bie  grüSte  unb  binbe  ba8  ©las  gut  ju,  wie  e8  auS 
baä  erfte  2M  gefSehcn  ntufj.  Sa  naS  einigen  lagen  ber  ©aft  ge« 
WöhnliS  wieber  bünn  wirb  unb  Simen  leiSt  in  ©ährung  geraten,  fo 
ift  ein  noSmaligeS  StuffoSen  beS  ©afteS  erforberlich-  Sarauf  wirb 
ba8  ©laS  naS  9ir.  1 berforgt  unb  an  einem  fühlen  Orte  aufbewahrt. 

140.  Sßeipe  Siruett  in  3uder  nnb  @fpg  (fehl  gut).  9 Ißfunb 
gruSt,  3 Ißfunb  3nder,  Fn.  I1/*  Siter  SBeinejfig,  8 ©r.  3intmet, 
©Sale  einer  3*leone. 

©anj  befonberS  eignen  fiS  h'erin  bie  fogenannten  hoppelten  Ser« 
gamotten,  welSe  mürbe  fein  müffen.  Sie  werben  glatt  gefSält,  in 
ber  SKitte  burSgefSnitten,  naSbem  ba8  ®erngehäufe  entfernt,  geroo* 
gen  unb  rafS  in  FalteS  SBaffer  geworfen,  bamit  fie  reSt  Weiß  bleiben. 
UnterbeS  fSäume  man  3nder  unb  ©ffig,  lege  fo  biel  Simen  hinein, 
als  neben  einanber  liegen  Fönnen,  gebe  baS  ©ewürj  tpnju  unb  FoSe 
fie  auf  lebhaftem  geuer,  bis  fie  fiS  gnt  burSfteSen  laffen;  5U  langes 
ÄoSen  benimmt  ben  Simen  ihre  h^gelbe  garbe,  macht  fte  gelb« 
btäuttliS  unb  unanfehnliS-  ©inb  biefe  nun  naS  unb  naS  auf  gleiche 
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Seife,  bodj  mögticßft  fcßnetl  gefönt,  fo  lege  man  fie  mit  einem  Söffet, 
bie  ritnbe  ©eite  na ct)  oben,  in  ein  ©ta«  — ba«  $ineinfte<ßen  mit  ber 
®abet  muß  Dermieben  toerben  — unb  gieße  ben  bicftiöß  eingefocßtett 
©aft  bariibet.  ©o  taffe  man  fie  einige  Sage  ftefjcn,  focße  bann  ben 
©fftg,  ber  unterbe«  wieber  biinn  geworben,  ftarf  ein,  gebe  ißn  ab  ge* 
ffißU  über  bie  ©irnen  unb  fcßüttete  jumeitcn  ba«  ®ta«,  bamit  fie  fic£> 
fenfen.  Sffiirb  bie  ©rüße  wieber  bünn,  fo  fdjiebe  man  ba«  Stuffocßen 
feinen  Sag  auf  unb  ricßte  ficß  übrigen«  nach  9lr.  1. 

141.  JRote  Simen  (ein  angcncßntc«,  gefunbc«  unb  woßlfcile« 
(Jiugcmacßte).  3«  je  lVs  Siter  ©reißetbeerfaft  750  ©r.  ©irnen, 
250  ®r.  Sucfer  unb  8 ®r.  in  ©tücfcßen  gefcßnittener  Simrnet. 

6*/i  Siter  reife  ©reißetbeeren  werben  Dertefen,  gewafeßen,  auf  ein 
©ieb  gefeßüttet,  fd^nell  weieß  geformt  unb  jum  Surcß  fließen  beö  ©afte« 
in  einen  fpi^en,  au«gefocßten  ©eutet  Don  tofer  Seinwanb  gefeßüttet, 
nicht  gepreßt.  Unterbe«  werben  biefe,  fuße,  ’feßr  faftige  unb  reeßt 
mürbe  ©irnen  glatt  gefcßätt,  ßatb  burcfigefcfjnitten,  Dom  Serngeß&ufe 
befreit,  gewogen  unb  gewafeßen.  Sann  focße  man  ben  ßuefer  mit 
etwa«  SBaffer  ftar,  gebe  ben  ©aft  ßinju,  wenn  berfetbe  focht  unb  ab* 
gefchäumt  ift,  bie  ©irnen  nebft  bem  Sintmet  hinein  unb  focf>e  fie  juge* 
beeft  tangfam,  bi«  fie  ficß  gut  burchftechen  taffen;  ju  lange«  Soeßcn 
macht  fie  unanfeßnlicß  unb  ben  ©aft  ju  bicftich.  ©ben  be«ßalb  ift  e« 
auch  nötig,  bie  ©irnen  mit  einem  ©cßaumtöffet  au«  bem  ©aft  ju  neß* 
men.  ©rfattet  tege  man  fie  in  ©täfer,  gieße  ben  ©aft  barüber  unb 
rießte  ficß  übrigen«  nach  !• 

Slnmcrf.  Sie  Sßreißelbeeren,  Wetcße  jwar  burtß  ißren  Derforencn  ©aft  wenig 
'Bert  ßaben,  fönnen  jurn  gewößnltcßen  ©ebraueß  eingemacht  werben;  auf 
lange«  Srßaltcn  wirb  man  aber  nießt  reeßnen  bfirfen.  3Ran  focße  ju  biefem 
Sweet  Sudcr  ober  aueß  guten  Sirup  mit  V* — */«  Stier  Baffer,  laffe  bie 
'^reißelbeercn  barin  gut  locßen  unb  fülle  fie  in  einen  Sopf. 

142.  ©enfbirnen.  @«  geßört  ßicrju  Dorjug«Weife  bie  Sönigä* 
birne.  Sn  ll*  ©eßeffet  250  ®r.  gemaßtener  ©enffamen  mit  ffifftg  an* 
gerüßrt,  2 biefe  ©tangen  äJieerretticß,  gut  gereinigt  unb  in  bunne 
©eßeiben  gefeßnitten , 24  Sorberbtätter,  ft.  30  ©r.  feßwarje  ©feffer* 
förner,  ft.  30  ©r.  3telfenpfeffcr  unb  ft.  30  @r.  Steffen. 

Sie  ©inten  werben  mit  ber  ©cßate  in  einem  mefftngenen  Reffet 
mit  SBaffer  bebedt  gefoeßt,  bi«  fie  fteß  bureßfteeßen  taffen,  unb  jum  (Sr* 
fatten  barin  ßingeftellt,  wa«  bei  ©irnen  nießt  fcßäbticß  ift.  Sann  legt 
man  biefetben  in  einen  ©teintopf,  worin  niemat«  etwa«  gettige« 
gewefen  ift,  beftreut  fie  tagenwei«  mit  bem  bemerften  ©cmürj,  gießt 
bie  Srüßc,  mit  bem  ©enf  angerüßrt,  barüber,  womit  bie  ©irnen  bebeeft 
fein  müffen,  binbet  ben  Sopf  ju  unb  fteßt  ißn  in  ben  Setter. 
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T.  Sem  ©iitmadjcn  uttb  Sroditen 


143.  2lpfel*®clec.  3 ©funb  Saft,  3 ©funb  3uder,  V*  SBaffer* 
gtaS  Siheinwein  unb  ©aft  einer  guten  ßitrone. 

SWan  nehme  wo  möglich  ©igeonS,  fonft  anbere  feine  faftige  Spfet, 
unb  jwat  ehe  fie  bötlig  reif  geworben  finb,  reibe  fie  mit  einem  Suche 
ab,  fted)e  ©tenget  unb  ©turnen  heraus,  fdjneibe  fie  ungefdfält  in  4 
Seite  unb  fodje  fie  mit  SBaffer  bebecft  gar,  wobei  bi e Semerfungen  in 
9t  r.  1 ju  beamten  finb.  Sanad)  fteße  man  bie  iÜpfet  24  ©tunben 
hin,  fcfjötte  fie  in  einen  baju  oerfertigten  leinenen  ©eutel,  ber  jcbocfj 
^utor  auSgefodjt  unb  rnieber  trocfen  fein  muff,  unb  taffe  ben  ©aft  in  - 
ein  faubereS  ©efc^irr  fließen.  Sann  wirb  berfctbe  mit  bem  3uder  unb 
bei  jpätercm  Jpinjut^un  bon  SBein  unb  3'^onenfaft  fo  lange  einge* 
fodjt,  bis  einige  Sropfen,  erfattet,  bitf  geworben  finb.  Sen  eingefodjten 
©aft  fütte  man  in  ein  erwärmtes  ®IaS  unb  berfahre  Weiter  nach  9tr.  1. 

144.  9itpfel=2Jlarmefabc.  2 ©funb  Stpfet,  l ©funb  3wder  uub 

1 $itrone. 

'©orSborfer  Sitpfel  finb  ^ierju  am  bcften.  @ie  werben  gefdjätt, 
mitten  burdjgefdjnitten,  gewogen  unb  jweimal  mit  fattcm  SBaffer  ge* 
Waffen.  Sann  läutert  man  ben  3*uto»  gibt  bie  Stpfel  nebft  ber 
Schale  einer  halben  unb  bem  ©aft  einer  ganjen  3it*one,  auch  für 

2 Pfennige  fpanifctjen  glor  fjinju  unb  foctjt  fie  in  einem  ©unjtauer 
Sopf  (fief)e  9tr.  1)  rafdj  ganj  weid).  Sann  nimmt  man  ben  Slot 
heraus,  berrüf)rt  bie  Gipfel  mit  einem  neuen  auSgelaugten  tjötjernen 
Söffet  unb  focht  fie  tangfam  ju  einer  fteifett  SJtarmetabe,  wä^renb,  um 
baS  Stnbrennen  ju  behüten,  ftets  auf  bem  ©runbe  gerührt  werben 
muf?.  5Dtöd)te  man  bis  ju  8 Sagen  finben,  baff  bie  SDtarmelabe  etwas 
Wäfferig  erfdjeint,  fo  barf,  gleichfalls  unter  aufmerffamem  Stühren,  ein 
Stuffochen  nicht  oerfäumt  werben.  SBeiter  nach  9tr.  1. 

145.  Sf  irfdjapfel*©elce  bon  angenehmem  ©cfdjmad  unb  bor* 
jiiglieh  fchöner  ftarbe.  l ©funb  ©aft,  250  ®r.  3uder. 

Sie  ^irfchäpfet  werben  gewafchen,  in  einem  SDieffingfcffel  ober 
©unjtauer  Sopf  mit  tattern  SBaffer  bebecft,  weich  gefodjt  unb  mit  ber 
©rüf)e  burchgeprejjt.  Slm  nächften  Sage  wirb  ber  ©aft  ftar  abge* 
goffett,  gewogen,  mit  bem  3«der  aufs  Seuer  geftetlt,  unter  forttoäh® 
rertbem  Schäumen  eine  ©tunbe  gelocht,  woburch  einzig  unb  allein 
biefe  ©elee  ihre  fcf)öne  rote  Sarbe  erhält. 

SDtan  füQt  biefetbe  in  ©läfer  unb  bewahrt  fie  wie  ^ohanniSbecr* 
©etee  auf.  Sludj  fann  man  fie  in  ©laSfornten  aufbewahren,  fotche 
beim  ©ebraudf  auf  eine  ©laSfdjüffel  umftürjen,  unb  man  hat  bie 
fdjönfte  ©eleefchüffet,  fowoht  ju  feinem  ©adwerf  als  jum  ©errieten, 
tnbem  man  feine  ©lättdjen  unb  Figuren  babon  fchneiben  fann. 
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146.  Stirfdjäpfel  eingumatgeu.  2 $funb  ßirfcgäpfel,  1 ißfunb 
gucfer,  ft.  V*  Siter  SBeineffig,  8 ©r.  Bimmet,  4 ®r.  weiter  «Pfeffer 
unb  4 ®r.  Stellen. 

Sie  gut  abgepufcten  grücgte  — bie  ©ticlcgen  Bleiben  baran  — 
lägt  man  in  bcm  focgenben  ©gig  aufwatlen,  unb  naigbem  biefelbcn 
gerauSgenommen,  ben  @ffig  etwas  einfocgen.  Stacg  einigen  Sagen 
barf  baS  Sluffocgen  beS  ©afteS  niigt  öerfäumt  werben. 

147.  Seutfigcr  ^ngtocr  bon  SnrbiS.  9tr.  1.  @o  toiel  ©orten 
ÄürbiS  aueg  gum  ©inmaegen  empfohlen  werben,  fo  ift  meiner  ©rfag* 
rung  naeg  ber  große  gelbe  ßentnerfürbi«  mit  rötlicg  gelbem  gleifcfj 
öorjüglicg.  ©teilt  man  benfelben  naeg  ber  Steife  an  einen  falten,  lufti= 
gen  Ort  unb  öergiegt  mit  bem  ©inmatgen  einige  SSocgen,  fo  ftegt  er 
ber  ÜMone  giemlicg  gleicg.  gu  beutfegem  Qngwer  würbe  inbeS  oor* 
gugSweife  ber  neue  cgineftfege  hellgrüne  SRiefenfürbiS  unb  im  übrigen 
Jöalparaifo  in  betriebenen  ©orten  ber  garten  ®efcgaffengeit  unb  beS 
reinen  ©eftgmaefs  beS  gleifcgeS  wegen  als  bie  aöerbeften  ©peife= 
fürbiffe  empfohlen. 

Bum  nädgftfolgenben  Siegelt  reegne  man  auf  2 ißfunb  Kürbis*  ' 
ftücfe  2 «ßfunb  Q\idex,  2 @r.  pulberifirten  Bngwer  (ber  nidjt  bureg 
langes  Siegen  an  ßraft  berloren  f>at)  unb  ebenfooiel  geflogenen  weigen 
^Pfeffer,  naeg  ©efaHen  aueg  eine  Heine  «ütefferfpi^e  Cayennepfeffer. 

Ser  ßiirbiS  wirb  bis  an  baS  gleifdj  abgefdgält,  bureggefegnitten, . 
baS  Herngegäufe  mit  einem  Sglöffcl  öollftänbig  gerauSgema<gt  unb 
in  ©tücfe  bon  ber  ©röge  eines  lleinen  gingerS  gefegnitten,  bie  man, 
natgbem  ge  gewogen  finb,  teilweife  in  ftarf  fiebenbem  SBaffer  einmal 
auffoegen  lägt.  Sann  läge  man  folcge  auf  einem  ©iebe  ablaufen, 
lege  fie  in  eine  porzellanene  ©cgüffel,  ftreue  baS  bemerfte  ©ewürg  unb 
ben  geriebenen  Bucfer  barüber  unb  läge  ge  über  9tadjt  gugebeeft  gegen. 
2lm  näcgftfolgenben  Sage  bringe  man  ben  Butferfaft  gunt  £ocgen,  lege 
ben  ftürbiS  ginein  unb  läge  ign  nur  eine  Heine  SBeile  barin  foegen, 
bis  er  Har  wirb,  weieg  aber  barf  et  niegt  Werben.  Satauf  fülle  man 
ign  in  ein  ©laS,  fodje  ben  ©aft  firupägnlicg  ein  unb  giege  ign  ab* 
gefüglt  barüber.  ©oQte  berfelbe  naeg  einigen  Sagen  wieber  bünn 
geworben  fein,  fo  wirb  er  notg  ein  wenig  eingefoegt  unb  erfaltet  ber 
HürbiS  bamit  bebeeft. 

148.  Seutftger  Bttgwer.  2.  B«  biefem  ©ingemaigten,  baS 
bem  oftinbifdgen  Bngwer  täufegenb  ägnlidg  fein  foH,  würbe  baS  gleifcg 
beS  grünen  Kürbis,  bet  oorftegenb  benannt  ift,  empfoglen.  SDtan  foll 
natg  bemerfter  SBorricgtung  bie  KürbiSftücfe  in  SBaffer  galb  gar  folgen, 
$um  Abläufen  auf  ein  ©ieb  legen,  iit  einer  ißorgeüanfcgügel  ftarf  mit 
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fe^r  fein  geftofjenem  Weißen  Pfeffer  unb  pulberifirtent  gugwet  be= 
(treuen  unb  fie  jugebeeft  eine  Stacht  ftcfjen  taffen.  SInberen  XageS, 
beißt  cS,  werben  auf  2 ißfunb  KiirbiS  2 ißfunb  echter  garinjuder 
(nicht  bon  SRunfelrüben)  mit  etwas  SBaffer  getobt,  bie  KürbiSftüde 
in  ben  foeßenben  3uder  gelegt  unb  bann  berauSgenommen.  hierauf 
foH  man  ben  ©aft,  um  ifjn  ju  Kören,  burcf)  ein  ^aarfteb  (welches 
nicht  junt  $urcbgießen  bon  Souilion  gebraucht  würbe)  fließen  taffen, 
bann  mit  2 Sfunb  3uder  abermals  auffodjen  unb  jum  Srtalten  bin* 
ftetten,  welches  Sluffodjen  unb  (SrJalten  beS  ©afteS  fo  oft  gesehen 
foOt,  bis  berfetbe  bie  ®ide  beS  ©irups  erhalten  bat,  wo  er  nun  über 
ben  jubor  in  baS  beftimmte  ®laS  gelegten  Kürbis  gefüllt  wirb. 

149.  ©ZelonenffirbiS  in  (Sfftg  unb  3«dcr.  9fr.  1.  (®ieS  9le* 
jept  ju  fo  auSgejeicbnetem  Sinmacben  berbanfen  wir  bem  £>erm  §au§* 
bofmeiftcr  SReittide  beim  dürften  bon  IRubolftabt,  eS  fei  mir  erlaubt, 
feinen  tarnen  ^ier  ju  nennen.) 

$ierju  auf  1 Siter  guten  SBeineffig,  750  ©r.  ßuder,  3i>u>uet 
unb  ©ewürjnelfen.  9tacbbem  man  aus  bem  nicht  ju  reifen  Kürbis 
baS  Kerngebäufe  forgfättig  bcrauSgefcbabt  unb  bie  ©djale  hinlänglich 
abgefebält  bat,  werben  aus  bemfelben  fingerlange  unb  2 ginger  breite 
Streifen  gefebnitten,  wetebe  man  an  ben  4 ©pifcen  abrunbet  unb  leicht 
btanchirt,  inbem  man  fie  eine  Keine  ©eite  in  fodjenbeS  SBaffer  tbut 
unb  mit  fattem  SBaffer  abffibtt.  3>ann  wirb  bie  SRitte  ber  einen 
©eite  gleichmäßig  in  febräger  SRidjtung  mit  3 ©tüddjen  feinem  3intmet 
unb  2 ©ewürjnelfen,  aus  welchen  borber  bie  Keinen  runben  931üten* 
fnofpeit  (Köpfchen)  gebrochen  ftnb,  beftedt.  UnterbeS  focht  unb  Hart 
man  ben  Sfjig  unb  3uder,  läßt  in  biefem  bie  blandjirten  KürbiSftreifen 
bebutfam  gar,  boeb  nicht  ju  weich  fodien  unb  ftetlt  beibeS  in  einem  ir* 
benen  ©efebirr  biu.  Stnbern  XageS  wirb  ber  3udereffig  aufgefoebt 
unb  gefebäumt,  bie  KürbiSftüde  barin  foebenb  beiß  gemacht  unb  bann 
abermals  beibeS  in  bemerftem  ©efäß  jurüdgefteUt.  2lnt  brüten  Xage 
wirb  ber  3udereffig  abgegoffen,  nochmals  aufgefoebt,  gefebäumt  unb 
jurn  Srfalten  biugefteHt.  darauf  tegt  man  bie  KürbiSftreifen  in 
©täfer,  füllt  ben  ©aft  barüber,  binbet  biefelbcn  mit  Slafe  ober  ißer* 
gamentpapier  ju  unb  bewahrt  fte  an  einem  fühlen  Orte. 

$er  ©aft  muß  leicht  firupartig,  bie  KürbiSftreifen  aber  müffen 
glafig  fein. 

150.  Kürbis  einaumadben.  9fr.  2.  hierju  nehme  man  ben 
SRelonenfürbiS,  richte  ihn  bor,  wie  bemerK  worben,  unb  rechne  auf 
jebeS  Sfunb  375  ©r.  3uder,  12  ganje  Weiße  ^ßfefferfürner,  eine 
SRuSfatblüte  unb  Vs  Siter  halb  fchatfen  SBeineffig,  h<üb  SBaffer. 
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Siereffig  wirb  jum  Robert  gebraut  unb  bet  $flrbi&  tit  Keinen 
Portionen,  fo  ba§  alle  ©tücfe  auf  bet  Oberfläche  liegen,  hütttttgetfian,. 
nur  eben  aufgelocht  unb  bis  jurn  näcfjften  Jage  trocfen  ^ingefteHt. 
MlSbann  läßt  man  ben  guder  mit  etwas  SZBeineffig  unb  SBaffer  fteben, 
ben  Kürbis  teiltueife  fo  lange  barin  lochen,  bis  et  Kar  geworben  ift, 
nicht  länger,  Wo  man  ihn  bann  auf  eine  flache  Schöffel  legt,  nach  bem 
ßaltwerben  mit  ben  ^Sfefferföment  unb  ©tücfcfjen  SJtuSfatblüte  burch« 
ftreut  unb  nebft  bem  ©afi  in  ein  ®laS  füßt.  ®aS  Kuffochen  ift  hierbei 
uberflfiffig. 

151.  SKirbiS  wie  (Surfen  einjuraatheu.  Qu  10  fßfunb  ffurbis 
130  ®r.  ©alj,  1 ißfunb  Keine  Bwiebeln,  4—6  §anbüoß  ®iß, 
2 ^anbooH  ÜJieerrettichfcheiben,  ftar!  16  ®r.  Steifen,  beSgleirfjen 
fßfefferförner  unb  fo  Diel  ©ierefftg,  als  jum  33ebecfen  beS  ßürbil 
nötig  ift. 

fMerju  ift  bet  große  Kürbis  mit  gelbem  gleifdj  am  beften.  Stacßbem 
berfelbe  bis  an  baS  gleifch  abgefchält  unb  in  jwei  ginger  breite  unb  finger* 
lange  ©tüde  gefchnitten  ift,  werben  biefe  lagenweife  mit  ©alj  beftreut 
unb  12  ©tunben  hingefteßt.  ®ann  läßt  man  ben  (Sffig  mit  ben  3wie» 
beln  jum  Soeben  fommen,  bie  Sürbis,  bamit  fie  härtlieb  bleiben,  teil* 
weife  barin  eben  burdjfochen,  nimmt  biefelben  heraus,  legt  fie  erfaltet 
lagenweife  mit  ben  ©ewürjen  in  ben  ®opf,  gießt  ben  @|fig  falt  barüber 
unb  binbet  ben  ®opf  ju.  Stach  Verlauf  toon  8 ®agen  wirb  ber  @ffig 
aufgefocht  unb  ooflftänbig  auSgefchäumt,  falt  über  bie  Sürbis  gegoffen, 
biefe  wie  bei  ben  (Surfen  mit  einem  ©enfbeutel  bebecft  unb  feft  ju* 
gebunben. 

Stnmerf.  Stiebt  in  jebem  Qafjre  hat  man  fid)  einer  guten  ®urfencrnte  ju 
erfreuen;  SürbiS  geraten  faft  immer  unb  bringt  fchon  eine  einzige  ißflanje 
fo  oiet  grüdjte,  als  ein  gewöhnlicher  $au3balt  bebarf.  @3  Wirb  ttiellcicht 
baS  woblfeilfte  Singema^te  fein,  was  eS  gibt.  Um  foldjeS  nun  auch  n'dlt 
burch  bielcrlei  ©cwürje  ju  öerteuern,  machte  bie  SSerfafferin  eine  ge* 
lungene  fßrobe  nach  oorftehenber  gufammenfe&una,  unb  ftnb  bie  alfo  etn* 
gemachten  ßilrbiS  jum  Suppenfleifd) , ju  Kartoffeln  unb  Kartoffelfalat 
ju  empfehlen.  ÜbngenS  lann  man  biefelben  ©ewürje  wie  ju  ©urfen 
anwenben. 

152.  Bereitung  bcS  SafteS  ber  Phytolacca  decandra- 
Seere  (SernteSbcere).  ®ie  reifen  traubenförmigen  '-Beeren  beS  benattn« 
ten  ©traucheS  enthalten  jenen  wunberfchönen  roten  ©aft,  Welcher  in 
SBerlin  unb  anberen  großen  ©täbten  als  ^anbelSartifel  jum  gätben 
weißer  ©chaumfaucen,  weißer  ©eleeS  unb  SDtilcbfpeifen  teuer  oerfauft 
unb  auf  folgenbe  SBeife  bereitet  wirb: 

Saoibil,  «od»tiu[$.  37 
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3m  ©pätßerbft,  Wo  bie  Xrauben  ißre  Steife  erholten  haben  unb 
gtängenb  fcßwarj  erfcheinen,  Werben  fte  abgebeert  unb  au«gepreßt.  ®en 
©aft  fteße  man  jum  Stären  in  einem  etwa«  engen  porjeßaneneit  ©e= 
faß  6 — 12  ©tunben  bin  unb  gieße  i^tt  flat  toorn  ©obenfafc  ab.  Stl«= 
bann  lägt  man  benfelben  mit  einem  ®ritteit  geftoßencn  Sucfer  an 
©eroicßt  in  einem  Sungtauer  $opf,  worin  nicht«  gettige«  gewefen, 
unter  Slbncßmcn  be«  Schaume«  nur  einigemal  aufwaQen,  weit  burch 
tangere«  Soeben  bie  feßöne  rote  fjarbe  in  eine  braune  übergeht.  ®er 
falt  geworbene  ©aft  wirb  in  fauber  gefpütte,  gang  troefne  unb  ge= 
fdhwefctte  ?lrgneigläfer  gefüllt,  welche  feft  öerforft  unb  oertaeft  an  einem 
fühlen  Orte  aufbewahrt  werben.  Sum  färben  einet  ©peife  bebarf  e« 
nur  einer  Steinigfeit  be«  bemerften  ©afte«. 

153.  Setberißen  in  Surfet.  ®ie  ©eeren  werben  ©nbe  ©ep= 
tember  ober  anfang«  Oftober  reif.  Sum  ©inmaeßen  nehme  man 
ju  jebem  fßfuttb  auSgefucßter  S3etberi§en  mit  ben  ©treten  1 ißfunb 
Sucfer. 

SJtan  lege  bie  Früchte  in  ein  ©efdjirr,  läutere  ben  Sucfer  unb 
fdjütte  ihn  nicht  gu  heiß  barüber,  bamit  bie  Söeeren  (ich  nicht  tion  ben 
©tieten  trennen.  Stach  48  ©tunben  taffe  man  ben  ©aft  firupähutich 
cinfodjen  unb  fülle  ihn  abgefühlt  mit  ben  grüdjten  in  ©läfer. 

©iefe«  Eingemachte  bient  hauptfäcßtich,  ißubbing«  unb  Suchen 
hübfeh  gu  oergieren. 

154.  Scrbcrihenfaft  ftatt  Sitawenfaft  anjuwenben.  ®ie 

Seeren  werben  ohne  ©tiele  gerbrüdt,  au«geprcßt,  ber  ©aft  wirb  bi« 
jum  anbent  ®age  ßiugefteßt,  oom  Sobenfafe  tangfam  abgegoffen,  in 
Rubere  unb  troefne  Souteiflen  gefüllt.  ®iefe  werben  14  Üage  offen 
an  ber  ©onne  ober  an  einen  warmen  Ort  gum  2lu«gäßren  hingefteßt, 
fpäter  oerforft  unb  jum  ©ebraudj  aufbewahrt. 

®er  ©erberifcenfaft  fann  gu  Bunfcß  unb  anberen  ©etränfen,  auch 
anftatt  Sitronenfaft  gu  3rteifcßfpeifen  gebraucht  werben. 

155.  SDUfpeln.  1 ißfunb  SJtifpeln,  1 ißfunb  Sucfer,  2 Xaffen 
echten  Sranjbranntwein,  SiSonenfchate  unb  Simmet. 

SJtan  fchneibet  bon  ben  reifen  SJtifpetn  ba«  Stauhe,  reibt  fie  mit 
einem  ludje  ab,  focht  fie  in  SSaffer,  bi«  fie  fidj  burdhftechen  taffen, 
feßfittet  fte  gum  2tbtröpfetn  auf  einen  SJurdjfcßtag  unb  fließt  ©tücfcßen 
3itronenfchate  unb  Siwmet  hinein.  ®ann  focßt  man  ben  Sucfer  flat, 
rührt  ben  Branntwein  burch  unb  giefjt  ihn  heiß  auf  bie  SJtifpetn.  Slm 
nädhften  ®age  focht  man  ben  ©aft  Wieber  auf,  gießt  ihn  ebenfaß«  heiß 
auf  bie  grüßte  unb  fodjt  folcße  am  britten  ®age  in  bem  ©aft  üoßenb« 
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gor,  botf)  nicht  ju  meid),  füllt  pe  in  ©läfer,  läpt  bcn  ©ap  nachlodjen 
unb  gibt  itjn  über  bie  grüßte.  Stad)  Str.  1 aufbeioaijrt. 

156.  Ouitten  tittjumadjeu.  1 $funb  ©irnquitten,  375—500 
©t.  Qadet,  Bimmet  unb  wo  möglich  einige  ©tüddjen  eingemachten 
Bngwer. 

©irnquitten  finb  jum  ©inmadjen  bie  beften.  Sie  werben  gut  ab= 
gerieben,  gefällt,  ber  ßänge  nach  einmal  burch  gephnitten  unb  mit  ben 
©<halen  unb  bem  Äemgehäufe  in  SSafter  beinahe  gar,  boch  nicht  meid) 
gelocht.  Sie  Äeme  geben  ben  Ouitten  eine  fdjöne  rote  garbe.  Sann 
läpt  man  pe  auf  einem  ©integer  abtröpfeln,  währenb  man  baS  übrige 
noch  1 ©tunbe  locht,  burch  ein  ©ieb  piepen  läßt  unb  bie  ©rüJje  mit 
bem  ßuier  auSfdjäumt.  hierauf  läßt  man  bie  Ouitten  in  bem  ©aft 
öoflenbö  gar  lochen,  legt  pe  mit  ©tüddjen  3intmet  unb  Bngwer  in  ein 
©laS,  locht  bie  ©rühe  pari  ein  unb  gießt  pe  nicht  ju  heiß  über  bie 
Ouitten.  Ser  ©aft  mup,  wie  bei  allem  ©ingemachten,  bie  grüdjte 
bebeden. 

ßiebt  man  an  ben  Ouitten  einen  etwas  fäuerlichen  ©ephmad,  fo 
füge  man  beim  ßodjert  ju  1 ©funb  berfelben  ben  ©ap  einer  guten 
jaftigen  ßitrone. 

157.  Ouitten  *®elee.  14  ©tüd  Ouitten  unb  2 ©funb  Buder. 
Sie  mit  einem  Suche  abgewifdjten  Ouitten  werben  in  4 Seile  gefepnit* 
ten,  Inapp  mit  SBaper  bebedt  unb  in  einem  öunjlauer  Sopf  (fiepe  Str  1) 
ganj  Weich  gelocht.  Sann  gießt  man  ben  ©ap  burch  ein  Xudj  unb 
erhält  etwa  1 Vs  fliter.  Sarauf  wirb  ber  Buder  nach  Str.  3 geläutert, 
ber  Ouittenfap  Har  abgegoffen,  fpnjugegeben  unb  etwa  V«  ©tunbe 
gelocht,  währenb  ber  ©d)aum  abgenommen  wirb.  Ser  ©ap  wirb  bann 
bie  nötige  $onfiften$  erhalten  hoben,  boch  iß  eine  ©robe,  wie  pe  bei 
Äpfelgelee  angegeben  ift,  ratfam. 

158.  Ouitten*©cke  auf  anbere  Strt.  ©tarl  V*  8iter  Quitten* 
fap  unb  1 ©ptnb  Buder. 

Stadjbem  1 Sufcenb  Ouitten  abgewifcht,  mit  ber  ©djale  auf  einem 
Steibeifen  bi«  auf  baS  Steinige  gerieben,  burch  ein  Such  geprept  unb 
ber  ©ap  über  Stacht  hingepellt,  giept  man  baS  £>e£(e  beS  ©apeS  twr* 
fithPg  ab,  nimmt  auf  pari  V«  ßiter  beSfelben  1 ©funb  Buder,  läutert 
ihn  nach  31t-  3»  boch  mit  V*  Siter  SBaffer,  bis  er  gäben  jielp,  unb 
giept  aisbann  ben  ©ap  hinju,  legt  auch  bie  in  ein  lofeS  Säppdjen 
gebunbenen  Ouittenlerne  hinein,  welche  ein  pärlereS  ©erbiden  ber 
©elee  unb  eine  fdjöne  rote  gärbung  bewirlen.  ®ut  gefchäumt,  läßt 
man  ben  ©ap  etwa  eine  halbe  ©tunbe  lochen. 

37* 
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Solide  ©elec  ift  toorgüglidj,  bon  reinftem  ®efd)tnacf  unb  fd^öitfter 
garbe;  aber  fie  ift  gumeilen  fcbwer  gum  ©eliren  gu  bringen,  We3ljalb 
auf  bie  ißrobe  tote  in  äpfeWSelee  ^ingetoiefen  toirb. 

159.  0uitten*@elee  rot)  ju  bereiten.  SJtan  nimmt  f)ierju  auf 
ein  Sßfunb  beS  gellen  Saftes  wie  in  höriger  Stummer  750  @r.  gefieb* 
ten  Sucfer  unb  fdjlagt  beibeS  mit  einem  Keinen  Sdjaumbefen  aU 
Stunbe  lang  gleic^mägig  unb  nach  einer  Stiftung,  fo  baß  Keine  Olafen 
entftefjen.  ®er  Saft  mirb  in  (Släfer  gefüllt,  ber  nad)  einigen  lagen 
gelirt,  roo  bann  biefelben  nach  9tr.  1 betjanbelt  werben. 

160.  Duitteu*9Jtaroelabe.  1 ißfunb  Duittenmarf,  375  ®r. 
Sucfer  unb  eine  Sitrone. 

SDtan  focf)t  Duitten  in  SBaffer  weitfj,  fc^ält  fie  unb  reibt  ba§  ÜDtarf 
auf  bem  Steibeifen  ab,  läutert  ben  Sucfer  nach  Str.  3,  t^ut  baS  Duitten* 
mar!,  bie  f eingef c^nittene  Schale  einer  halben  unb  ben  Saft  einer 
gangen  Sitrone  bagu  unb  rührt  eS  in  einem  S3unglauer  Hopf  auf  gelin* 
bem  geuer  ununterbrochen,  bis  bie  ÜDtarntelabe  bidlicfj  geworben  ift. 
SOtödjte  biefelbe  bis  gu  8 lagen  ettoaS  mäfferig  erfcheinen,  fo  ift  ohne 
83er jug  ein  Sluffodjen  nottoenbig. 

161.  jQuitten=23rot.  1 ißfunb  Duittenfleifdj,  1 Sßfunb  Sucfer. 
®ie  Duitten  werben  mit  ber  Schale  in  SBaffer  meid)  gelocht,  abgefdjält 
unb  bis  gum  S'erngehäufe  abgefchabt.  ®ann  läutert  man  ben  Sucfer 
nach  Str.  3,  gibt  baS  Duittenfleifdj  nebft  etwas  abgeriebener  Sitronen* 
fchale  unb  Simmet  hinein  unb  lägt  es  unter  fleißigem  Umrühren  gang 
fteif  einfochen.  ®arauf  wirb  es  in  papierne  fi’apfeln  gefüllt  unb  in 
einem  abgefühlten  Ofen  getroefnet.  ®aS  Duittenbrot  muß  fo  feft  fein, 
baß  man  eS  fdjneiben  fann.  Um  foldjeS  aus  ben  ßapfeln  gu  bringen, 
mache  man  baS  Rapier  bon  außen  feucht. 

162.  @roße  Schlehen  eingumadjen.  3 ißfunb  Schlehen,  ftarf 
V»  ßiter  echter  SSiereffig,  1 ißfunb  Sucfer  ober  guter  fjonig,  4 ®r. 
in  Stücfchen  gefchnittener  Scuimet,  ebenfobiel  Stellen. 

®ie  Schlehen  finb  ßierju  am  beften,  wenn  ber  Steif  barüber  ge* 
gangen  tft.  SJtan  fefce  fie  mit  faltem  SBaffer  aufs  geuer  unb  fchütte  fie, 
gang  heiß  geworben,  auf  ein  Sieb.  3)ann  fodje  man  83iereffig  unb 
Sucfer,  nehme  ben  Schaum  ab,  gebe  bie  Schlehen  nebft  ©emfirg  hin* 
ein,  laffe  fie  gum  ®ocßen  fommen,  nehme  fie  heraus,  fodje  ben  @fftg 
etwas  ein  unb  gieße  ihn,  abgefühlt,  über  bie  Schlehen.  Stach  8 Sagen 
Wirb  baS  ©inlochen  beS  ©ffigS  wieberholt  unb  foldjet  falt  übergegoffen. 
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163.  Sprifofen,  ^ftrftc^e  unb  fReinecIaubeu  als  3utfer* 
früt^te.  3n  Buder  eingemachte  tlprifofen,  ^firfidje  ober  Steineclauben 
legt  man  in  ein  ©ieb,  bamit  ber  Saft  abtvöpfelt,  beftreic^t  eine  (3laS* 
fcheibe  mit  feingefiebtcm  ßucfer,  legt  bie  Jrüdjte  barauf,  befiebt  fie  mit 
Buder  unb  fteflt  fie  an  bie  ©onne  ober  an  einen  eben  fo  »armen  Ort. 
SSBenn  bie  Früchte  oben  trocfen  getoorben  jtnb,  »enbet  man  fie  um, 
befiebt  fte  nochmals  unb  [teilt  fte  wieber  in  bie  SBärme,  was  nötigen* 
falls  wieberljolt  »irb,  bis  fie  ganj  getrocfnet  ftnb.  Worauf  man  fie 
jWifchen  Rapier  in  Schachteln  aufbewahrt. 

164.  (£ hampigtionS  ju  trotfnen.  ®iefelben  Werben  rein  gepult, 
nicht  gewafdjen,  auf  einen  Baben  gereiht  unb  an  ber  ©onne  ober  in 
einem  halb  abgefühlten  Ofen  ganj  langfam  getrocfnet.  SDtan  fann  fie 
neben  ihrer  gewöhnlichen  Slnwenbung  fein  geftoßen,  als  3tagout*2Bürje 
gebrauchen. 

165.  Simen  jura  $cffert  ju  trotfnen.  ©roße,  nicht  ju  faftige 
Simen  (bie  fogenannte  Sfunbbime  eignet  fid)  fehr  baju)  werben  ge* 
fdjält,  oon  ber  Slume  befreit,  in  Sßaffer,  SBcin,  Buder,  Steifen  unb 
Bitronenfcfjale  halb  gar  gefocfjt.  S5ann  lege  man  fie,  beit  ©tiel  jur 
©eite,  auf  ein  Srett,  ein  gleiches  barauf  unb  brüde  fie  langfam  platt 
bis  jur  2side  eines  BingerS.  darauf  werben  fte  an  ber  heißen  ©onne 
ober  im  mäßig  geheijten  Ofen  auf  irbenen  ©chüffeln  langfam,  nicht 
hart  getrodnet,  mit  Buder  beftreut  unb  in  fteinernen  köpfen  aufbewahrt. 
Slnmerf.  33eim  Sinfocfjen  beS  SirneniafteS  auf  bem  fianbe  fann  man  bie 

gefällten  'Birnen  ohne  toeitereS  in  bem  Saft  lochen,  nach  Dorftehenb  be* 
merfter  SBetje  behanbeln  unb  beim  (Einlegen  in  Söpfe  mit  bem  Buder 
etroaä  Bimmel  oermifchen. 

166.  Simen  junt  Stiid)engcbranih  ju  trotfnen.  ®ie  Simen 
werben  fehr  gut,  wenn  man  fie,  etwas  mürb  geworben,  in  fodjenbeS 
Sßaffer  wirft,  ein  wenig  fochen  läßt,  abfdfält  unb  bie  Slume  heraus* 
fticht.  ®ann  werben  fie  auf  fogenannten  mit  Sapier  belegten  jporben 
in  einem  mäßig  geheijten  Ofen  fehr  langfam,  nicht  hart  getrodnet. 

167.  Sriinelleu  ju  machen.  Steife,  große  Bwetfdjen  werben 
mit  einem  Steh  ober  ©ieb  5 SJtinuten  in  SBaffer,  welches  gefocht  hat 
unb  auf  einer  Statte  fodjenb  heiß  erhalten  wirb,  getunft,  bie  §aut 
abgejogen,  ©teine  heraus  gemacht,  bie  Öffnung  wiebet  jugebrüdt  unb 
langfam  getrocfnet.  ©ie  muffen  noch  etwas  weich  bleiben,  werben 
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bann  auSeinanber  gelegt,  an  ber  fiuft  noch  ein  wenig  natfjgetrodnet 
unb  in  fteinernen  Hopfen  ober  ©^achteln  aufberoahrt. 

168.  Pflaumen  (BttJetfdjcn)  offne  Steine  $n  trodnen.  ©inb 
biefelben  ^alb  troefen  geworben,  fo  brüefe  man  an  ber  ©tielfeite  ben 
©tein  heraus  unb  fefce  fie  wieber  in  ben  nicht  heißen  Ofen,  boch  müffen 
fie  nicht  ju  lange  barin  fein,  fonbern  an  ber  fiuft  etwas  nadjtrocfnen. 

169.  Äpfel  ju  trodnen.  9Kan  nehme  reife,  bom  ßiegen  etwas 
mürb  geworbene  Äpfel,  fcfjäte  fie  unb  bohre  baS  Äernget)äufe  heraus, 
ober  fdfneibe  fie  in  ber  SDiittc  burcf),  mache  baS  ®erageljäufe  ^erauS 
unb  trotfne  fie  in  einem  muffig  gefjeijten  Ofen. 

170.  $eifcelbeeren  (Söalbbeeren)  $u  trodnen.  ®ut  auSgefucht, 
werben  foltfjc,  bünn  auSeinanber  gelegt,  in  ber  ©onne  getrodnet. 

Ulnmerf.  Jfjeibelbefr« Kompott,  forooljl  oon  frifdjen  als  oon  getrodneten 
Seercn,  ift  ein  oor^üglidjcS  SRittel  gegen  SJtartljöe. 

171.  2öeintraubcu  jn  trodnen.  2Han  nehme  baju  bie  flehten, 
fößen,  fchwarjen  Hrauben,  pfliicfe  fte  ab  unb  trotfne  fie  wie  Reibet* 
beeren.  SDlan  fann  fie  ftatt  ßorinthen  gebrauchen. 

172.  Duitten  ju  trodnen.  SBenn  bie  Duitten  bom  fiiegen 
etwas  mürb  geworben  finb,  werben  fie  gefcffält,  in  8 Heile  gef  dritten 
unb  getrodnet.  3«*  Bett  fönnen  einige  ©tüde  unter  getrotfneten 
Äpfeln  unb  ©irnen  gelocht  werben,  woburcf)  folc^e  für  manche  einen 
angenehmen  ©efchmatf  erhalten. 

173.  (Gebratene  Dnittcn  jnrn  $effert.  3Kan  legt  bie  Duitten 
in  eine  itbene  ©dfüffel,  brät  fie  im  ©atfofen  ganj  weich  unb  gibt  fie, 
falt  geworben,  mit  Buder  jur  Hafel. 

174.  ÄiirbiS  jn  trodnen.  Sflan  mache  aus  einem  reifen,  ab» 
gefdfälten  fi'ürbiS  baS  fterngehäufe,  fdjneibe  ihn  in  längliche  ©tüde, 
trotfne  fte  an  ber  ©onne  ober  in  einem  mäßig  gehegten  Ofen  unb 
loche  einen  Heil  mit  getrotfnetem  Dbft. 


\ 
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U.  Dout  (Eimnodien  unb  Krodtntn 
ber  (ßentüfe. 

I.  3unge  (Bcmüfc. 

1.  SBont  @inntatf)cn  junger  ßkuiiife  in  ©lechbfidjfen. 

$)aS  ßinmachen  berjelben  gejdjieht  in  ©lechbüdjfen,  roelc^c,  her= 
metifch  oerfchlojfen,  jahrelang  aufbewahrt  werben  fönnen.  25aS 
(Gelingen  bängt  allein  oon  bet  ©üte  ber  Söffen  ab;  finb  fotc^e  nicht 
oorfichtig  bid)t  gearbeitet,  jo  erhält  ba$  ©etnüfe  fid)  nicht  in  benfelben. 
2)iefe  werben  oon  beliebiger  ©röjje  angefertigt,  etwa  jo  gro§,  bajj  jie 
bei  einer  Meinen  ©erfonenjahl  eine  fßortion  hotten;  gewöhnlich  nimmt 
man  jie  teils  ftar!  V*  Siter,  teils  lVs  fiiter  gro|.  ßS  ijt  babei  ju 
bemerlen,  bajj  ©emiije  in  einer  geöffneten  ©üdjfe  fich  nicht  länger  auf* 
bewahren  läßt,  fonbern  jogieich  berbraucht  werben  mu|.  ®er  Ütanb 
ber  ©üchje  ift  inWenbig  ringsum  jo  gearbeitet,  baß  ein  plattes,  runbe? 
©tüd  ©lech  als  $edel  aufgelegt  werben  !ann.  ©eüor  baS  ßinmachen 
begonnen  wirb,  werben  bie  neuen  ©üebfen  juerft  in  Sßottafdjenlauge 
unb  bann  in  h«feem  SBaffer  tüchtig  auSgebrüht. 

©orab  fei  hier  mitgeteilt,  bajj  eS  neben  ben  nachfolgenb  befdjrie* 
benen  ©ledjbüchfen  jefct  auch  folc^e  gibt,  bie  man  ohne  grofje  Umftänbe 
felbft  betfchliefjen  unb  öffnen  !ann,  unb  finb  folche  ir.  neuefter  Son* 
ftruftion  ju  haben  bei  J£>errn  3uliuS  ßramer  (©ergamentpapterfabril) 
in  Äöln. 

®ie  jum  ßinmachen  geeigneten  ©ernüfe  finb:  ßtbjen;  bie  frühe 
englifdje  Warf*  ober  SRittcrerbfe  ift  hierzu  üorjüglich  ju  empfehlen, 
boch  nehme  man  biefe  nicht  gar  ju  jung,  fonbern  wenn  bie  Sterne  ihre 
©röfje  erreicht  hoben;  ferner  ©ideboljnen,  ©djneibbohnen , Meine 
jffiurjeltt  (Wöhren),  boch  alles  jung,  ebenfalls  ©lumenloljl  unb 
©pargel.  ®ie  bemerften  ©entüfe  werben,  mit  SluSnaljme  oon  ßrbjen 
unb  ©pargel,  in  gefallenem  SEBajfer  halb  gar  gelocht,  wobei  Weber 
reichlich  SBajfer,  noch  reichlich  ©alj  genommen  wirb,  ba  baS  fehlenbe 
©alj  leicht  beim  2)urchftooen  erfefct  Werben  fann.  ßrbfen  werben  wie 
gewöhnlich  in  nicht  langer  ©rühe  unb  jWar  ohne  Salj  nicht  über 
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V*  Stunbe  gefotzt  unb  mit  bet  ©rülje  eingefüllt.  Spargel,  welcher 
gang  Borgüglidj  gut  fein  muß,  wirb  nut  gut  abgetragen,  nit^t 
gelobt,  bid^t  unb  fenfrec^t  in  bie  ©üchfen  gedichtet  unb  mit  lochen* 
bem  SBaffer  bebecft.  3)ie  übrigen  ©emüfe  werben  ebenfalls  müglichft 
bit^t,  unb  gwar  fo  lange  fic  noch  ^ei§  finb,  in  bie  ©üchfen  gefüllt, 
jebocfj  brauet  man  ftc^  bamit  nirfjt  ju  übereilen.  Unter  bem  $edel 
muß  noch  ein  leerer  Staunt  Bon  ber  ©reite  eines  Keinen  falben 
Ringers  bleiben.  Sinb  bie  ©üchfen  fo  weit  angefüllt,  fo  gieße  man 
in  jebe  fooiel  oon  ber  ©ruhe,  worin  bie  ©emüfe  abgelebt  worben 
finb,  baß  bie  Oberfläche  berfelben  eben  bebecft  wirb  unb  nur  ein  Keiner 
fRaum  Bon  2 Strohhalm  ©reite  Bon  ber  Oberfläche  beS  ©emüfeS  bis 
an  ben  ®edel  ber  ©ücßfe  ootljanben  ift,  ohne  welchen  baS  Söten  un* 
möglich  wäre.  SllSbann  geht  man  jum  Söten  ber  Ijriß  angefüllten 
©üchfen  über,  welches  einen  gefdjidten  unb  gunerläffigen  ©lecharbeitet 
erforbert,  ba  Bon  bemfelben,  wie  gleich  anfangs  bemerft,‘baS  (Gelingen 
beS  ©angen  abhängt.  25ie  Keinfte,  unbebeutenbfte  Öffnung  Bon  ber 
©röße  einer  Stabelfpifce  bewirb  baS  ©erberben  beS  SnßaltS ; toirb 
bagegen  nachftehenbeS  ©erfahren  Bom  Klempner  genau  befolgt,  fo  ift 
baS  gange  3ulöten  eine  ft'leinigfeit.  ®er  auf  bie  Öffnung  gelegte 
$edel  wirb  guerft  mit  bem  Sötfolben  unb  etwas  3inn  aufgelötet,  ohne 
mehr  3ttm  gu  nehmen  als  gum  galten  beS  3)edels  erforberlid)  ift. 
®ann  muß  ber  Klempner  anfangen,  auf  ben  gangen  Stanb  einen 
tropfen  Qixm  neben  ben  anbern  gu  fefjen,  fo  baß  bie  einzelnen  Iropfen 
fich  bachjiegelförmig  beefen  unb  auf  biefe  SBeife  ein  erhabener  biefer 
SRing  oon  $mn  entfielt.  3)t'e  gugeiöteten  ©iichfen  fommen  fobann  in 
einen  großen  Sleffel  mit  lodjenbem  SBaffer,  worin  fie  ununterbrochen 
2 Stunben  lochen  unb  nacfjbem  barin  erfalten  müffen.  SllSbann  lann 
man  baS  ©elingen  ober  Mißlingen  fogleidj  beurteilen.  3ft  ber  ©oben 
unb  $edel  leicht  nach  innen  gebogen,  fo  ift  baS  ©elingen  gewiß;  ftnb 
hingegen  biefelben  nach  außen  gebogen,  fo  hatte  bie  ©üepfe  Suft  unb 
muß  baher  wieber  aufgemacht,  Bon  neuem  gelötet  unb  gelocht  werben. 
2)aS  $odjen  hat  ben  3wed,  ben  Sauerftoff  bet  Suft  bei  einer  $empe* 
ratur,  bei  welcher  leine  ©ährung  ftattfinben  lann,  gu  afftmiliren,  wo* 
her  auch  beim  ©rfalten  ber  luftleere  Staunt  in  ber  ©üdjfe  entfteht. 
©eim  ©intragen  ber  ©üchfen  muß  ber  Klempner  gegenwärtig  fein 
unb  folche  noch  lU  Stunbe  in  bem  lo^enben  SBaffer  beobachten.  3ft 
nur  baS  Keinfte  Sächelchen  öorfjanben,  fo  macht  fich  biefeS  burch  Keine 
aus  bemfelben  auffteigenbe  Suftblafen  bemerKich-  ®ie  ©üchfen  wer* 
ben  an  einem  lühlen,  recht  trodnen  Orte  aufbewahrt.  Stach  14  lagen 
müffen  folche  naeffgefehen  werben,  finb  fie  bann  nach  außen  gebogen, 
was  jeboch  feiten  Borlommt,  fo  muß  ber  Inhalt  gleich  gebraucht  wer» 
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ben.  5)a8  Sufmadjen  gefdEfießt  entweber  burdf  befonberS  baju  tjer* 
gefteltte  fd)arfe  ffneifeangen  (Sdfjeren)  ober  burdf  ©infdftagen  be$ 
®edel8  mittetft  eines  ©eiteS,  audf  mit  einem  alten  SJteffer  unb  einem 
gtütjenben  ©unreifen. 

3)aS  ©emüfe  wirb  auf  folgenbe  Seife  geftoüt:  SJtan  laffe  in  einem 
irbenen  ober  glacirten  Xopfe  ein  Studien  frifdje  ©ntter  jum  $odjcn 
tommen,  gebe  nach  ©erßältniS  ber  Portion  V» — 1 ©ßtöffel  9Jlef)I 
barein  unb  rüßre,  bis  es  fteigt,  füge  bann  fo  biel  Don  ber  ©emüfebrüße 
unb  frifc^e  öutter,  als  nötig  ift,  ßinju,  gebe  ju  ©rbfen  unb  SJlößren 
audj  etraaS  Suder,  fomie  baS  nötige  Satj,  taffe  baS  ©emüfe  barin 
fodjenb  beiß  »erben,  rüßre  es  nacß  feiner  2Irt  mit  etmaS  feingeßadter 
©eterfitie  burcß  unb  ricßte  eS  fogteicß  oh.  ®er  Spargel  roirb  in  feiner 
©rüße  mit  bem  nötigen  ©alj  jutn  ®odjen  gebraut  ober  aucß,  nadßbem 
bie  ©ficßfe  geöffnet  ift,  eine  Stunbe  lang  in  frifcßem  Saffer  gemäffcrt 
unb  barin  jum  $odßen  gebradjt,  nacßbem  baS  nötige  <Satj  jugefügt 
ift,  unb  bann  Wie  gewößnliiß  angericßtet,  mit  gefcßmotjener  ©utter 
ober  einer  fäuertidjen  Spargetfauce  jur  Üafel  gebraut,  ©lumentoßl 
unb  große  Sonnen  »erben  ebenfalls  in  ißrer  ©rüße  locßenb  ßeiß 
gemalt,  erftere  mit  einer  ©tumentoßlfauce,  teuere  mit  gefcßmotjener 
©utter  unb  ©eterfilie  burcßgefdßmenft.  ©emüfe  auf  biefe  Slrt  ju* 
bereitet,  finb  ben  frifcßen,  wo  nicfjt  gleich,  bodß  feßr  äßnlidß  unb  ßaben 
nichts  Startes,  was  ißnen  einzig  unb  allein  burcß  längeres  ffodjen 
ober  Sarmßaiten  mitgeteilt  »irb,  »aS  am  »enigften  ©rbfen  unb 
Surjetn  oertragen. 

®ie  ©ücßfen  müffen  nadß  bem  ©ebraucß  gut  gereinigt  an  einem 
trodnen  Orte  aufbewaßrt  unb  oot  jebeSmatigem  ©ebraucß  oom 
©lempnet  nadjgefeßen  werben. 

\ 

2.  ©om  ©inmacßcn  junger  ©emüfe  in  SrunncHfriige.  ®aS 

©inmacßen  in  ©tecßbücßfen  ift  j»ar  feßr  ju  empfehlen  unb  nidjt 
fo  umftänbtidß,  als  es  burcß  eine  notwenbige  genaue  2ln»eifung  er» 
jcßeint;  inbeS  wirb  manche  Hausfrau  bie  ßoften  bet  ©ücßfen  beriid» 
fidjtigen,  WeSßatb  ßier  eine  jweite  Seife,  junge  ©emüfe  in  ©runnen* 
trüge  einjumacßen,  mitgeteitt  ift,  unb  fei  babei  bemerft,  baß  fie  fidj 
ganj  befonberS  bei  Scßneibeboßnen  bewäßrt  ßat. 

SJtan  fcßneibe  junge  ©oßnen,  fülle  fie  fo  bicßt  als  möglidß  in 
ßrüge,  welche  gut  gereinigt  unb  oöltig  troden  fein  müffen,  tßue  in 
jeben  trug  1 Xßeelöffet  <5atj  oben  auf  bie  ©offnen,  binbe  fie  mit 
einer  gereinigten  ©tafe  ju  unb  ftetle  fotdje  in  einem  ffieffet  mit  tattern 
Saffer  auf  ein  ftarlcS  geuer,  bocß  muß  fo  Diel  fpeu  jwifcßen  bie  fitüge 
gelegt  werben,  baß  fie  fidß  nicßt  berühren.  2)er  Reffet  barf  nicßt  über 
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eine  ©tunbe  auf  bem  geuet  bleiben.  Sll«bann  Iäit  man  bie  ffrüge  in 
bemfelben  erfalten,  berfiegelt  fie  gut  unb  bewahrt  fie  an  einem  luftigen, 
froftfreien,  etwa«  bunfeln  Orte,  Selbige  bürfen  bis  jum  ©ebraud) 
nid)t  »on  ber  ©teile  gefefct  werben ; ai«bann  wirb  ber  öal«  t>om 
ßruge  geflogen  unb  bie  Sonnen  tnie  frifc^e,  mit  Souilion  ober 
SBaffer  unb  Sutter  geftobt. 

Slnmerf.  ©in  ftrug  liefert  bei  einer  nidjt  ju  großen  ©efeflfdjaft  eine  bin* 
reidjenbe  Portion. 

SRotf)  ift  ba«  Sd)»efeln  ber  ftrüge  jum  ©rl^en  beä  ©emfife«  feljr 
ju  empfehlen,  unb  fonn  bieS  beim  ©inmadjen  ber  grüßte  9tr.  2 nad^ 
gefeben  mcrben.*“ 

3.  Spargel  in  Sdjuteljbuttcr.  ®er  Spargel  jum  Ginmadjen 
wirb  ganj  jung  unb  ftifd)  genommen,  gehörig  abgewogen,  fo  »eit  ab- 
gefdjnitten,  bi«  er  anfängt  Ijärtlid)  ju  »erben,  in  fodjenbetn  gefaljenen 
SBaffer  in  einem  fauberen  iopfe,  ber  mit  SBeijenfleie  au«gefod|t  fein 
mufj,  offen  gar  gefodjt  unb  auf  einem  Xudje  jum  Slbtrocfnen  au«ein= 
anber  gelegt.  Sll«bann  wirb  llare  ©djmeljbutter  offne  ben  minbcften 
Sobenfap  auf«  geuer  gefegt,  unb  wenn  fie  fodft,  - ber  Spargel  hinein* 
gelegt,  gut  burdjgefocht  unb  bann  mit  ber  Butter  in  Gimnadjegläfet 
gefüllt,  bod)  muß  bie  etwa  abgegebene  geudjtigfeit  be«  Spargel«,  bie 
ju  Soben  finft,  jurüdbleiben  unb  nid}t  ba«  ©cringfte  oom  Spargel 
au«  bet  Sutter  ^eroorfte^en,  biefe  bielme^r  einen  ginger  breit  ben 
Spargel  bebeden.  ffiöQig  erlaltet  ftreue  man  einen  ginger  bid  trod* 
ne«  Salj  barauf  unb  ftetle  bie  ©läfer  offen  an  einen  falten,  trodnen, 
luftigen  Ort. 

Seim  Gebrauch  wirb  ber  Spargel  mit  ber  Sutter  Ijeif?  gemalt, 
fobann  hetauägenommen,  mit  einer  Spargelfauce  angeric^tet  ober  ju 
Suppen  unb  grilaffee«  benufct. 

4.  3nnge  Grbfen  in  Salj  einjnmadjen  (bie  in  Sledjbürfifen 
tingemadjten  Ijaben  jebod)  ben  Sorjug).  G«  werben  3 Xeile  junge 
{Rittererbfen  unb  1 Xeil  Salj  in  ein  fleine«,  faubere«,  au«gebrühte« 
unb  wieber  getrodnete«  Säddfjen  oon  Seinwanb  getlfan,  jugebunben, 
in  einen  Steintopf  gefefct  unb  auf  ba«  Sädcfjen  eine  mit  SBaffer  gefüllte 
SBeinflafche  gefteQt.  Xie  Zubereitung  ift  unter  ben  ©emufen  (C.  Sir.  95) 
ju  finben. 

5.  ^unge  Grbfen  jn  trodnen,  2Jiati  wähle  baju  bie  frühe 
engfifdfe  Stitter*  ober  ÜJiarferbfe.  G«  werben  biefe  jung  au«gel)ülfet, 
in  »eiche«  lodjenbe«  SBaffer  gefdjüttet,  nach  6 2Ri  nuten  l)ftau«= 
genommen  unb  auf  Xüdfern  jum  Sbtrodnen  auSgebreitet.  X)ann 
werben  fie  auf  Stammen,  bie  mit  fauberen  ißapierbogen  belegt  finb,  in 
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einem  föwadj  geljeijten  Ofen  langfam  getrocfnet.  SJian  bewahrt  fie 
in  papiernen  Saiten  an  einem  trocfnen,  luftigen  Orte  fjängenb. 

©eim  ©ebraucf)  Werben  fie  abenb«  juoor  in  falte«  meiere«  SBaffer 
gelegt  unb  anbem  Jage«  abgefodjt.  Sll«bann  wirb  meiere«  SBaffer  mit 
ftifdjer  ©utter  unb  einem  Stucfdjen  3utfer  jum  JSocfien  gebraut,  bie 
©rbfen  barin  meid)  gelöst  unb  mit  bem  nötigen  Salj,  ©eterfilie,  etwa« 
Sucfer  unb  nodj  einem  Stücfdjen  ©utter,  welche«  in  SRefjl  umgebrept 
wirb,  angeridjtet. 

Slnmerf.  Sie  angegebene  ©orte  bebarf  jum  SBeidj  toerben  1*/*  bi«  ^ödjften« 
2 ©tunben.  Jpat  man  leine  grüne  ©eterfilie,  fo  tann  man  jum  Soeben 
©eterfilienbutter  nehmen. 

6.  $i<febol|nen  in  Sal$.  Jie  ®ro|eboljnen,  wo  möglidj  eng* 
lifdje,  werben  auSgefdjotet  unb  wie  ©rbfen  befjanbelt. 

7.  Sauerampfer  einjumadjen.  Jer  Sauerampfer  wirb  gut 
Beriefen  unb  gewafdjen,  in  fodjenbe«  SBaffer  getljan  mit  etwa«  Salj, 
bod)  nur  fo  lange  barin  gelaffen,  bi«  er  etwa«  Weid)  geworben,  jum 
Podien  barf  er  nidjt  fommen.  Jann  fd^öttet  man  if)n  rafd)  auf  einen 
bereitftetjenben  J)urd)fd)lag,  f Rüttelt  iljn  häufig  unb  fteßt  iljn  einen 
lag  Ijin,  bamit  er  ganj  troefen  wirb;  brüdeit  barf  man  iljn  nicf)t,  weil 
er  fid)  leicht  jerbrüdt.  Jann  ttjue  man  ben  Sauerampfer  in  einen 
reinen  Steintopf,  fireidje  iljn  glatt  unb  bebeefe  itm  mit  gefdjmoljjenem 
ftammelfett,  bamit  feine  8uft  Ijinjufommt.  ©ei  jebe«matigem  Offnen 
be«  Jopfe«  mufj  ba«  gett  wieber  oon  neuem  gefc^moljen  barüber  ge* 
goffen  werben. 

©effer  würbe  e«  fein,  man  neunte  Heine  Jöpfe,  um  jebe«mal  eine 
©ortion  ju  Ijaben.  Qn  öegenben,  wo  ber  SBinter  lange  bauert,  ift 
biefe«  ©ingemadjte  feljr  angenehm. 


n.  Betbft-®emüfe. 

8.  Allgemeine  Siegeln  beim  ©intnadjen  ber  übrigen  (Bemiife. 

Jtie  gäffer  muffen  fogleidj,  nadjbem  fie  leer  geworben  finb,  mit 
einem  fpanbbefen  gut  gereinigt,  barauf  mit  faltem  SBaffer  gefüllt,  foldje« 
Wäljrenb  8 Jagen  einigemal  erneuert,  bann  gut  gefdjeuert,  mit  tjeifeem 
SBaffer  gebäht,  an  ber  Suft  getroefnet  unb  auf  eine  Unterlage  geftetlt, 
bewahrt  werben.  ®or  bem  ffiinmadjen  ber  ©emüfe  mufj  man  ba« 
Au«bäijen  mieberfjolen.  ®emüfe,  weldie  Bor  bem  ©inmadjen  abgefodjt 
toerben,  erhalten  baburefj  eine  fdjöne  grüne  garbe,  bafj  bie«  in  einem 
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fupfernen  Reffet  geliebt,  tuetd &eS  auch  burdjauS  nie^t  nachteilig  ift, 
wenn  folcbeS  fogteidj  auSgefchüttet  unb  jebeSmat  frtfdEjeS  SBaffet  ge* 
nommen  »irb.  3ft  baS  ©emüfe  eingemacht,  fo  mug  baSfetbe  mit  einem 
leinenen  Üucfje  bebecft,  mit  SJteerretticb  ober  Jraubenbtättern  belegt 
unb  mit  einem  ©integer  unb  fo  oielem  ©etoicfjt  oerfe^en  »erben,  baß 
baS  ©emüfe  mit  S3rü^e  bebecft,  aber  nicht  auSgepreßt  roirb.  3)aS 
Steinigen  ber  Söffer  gefdjefje  alle  8 Jage,  toobei  baS  lud}  auSgewafcben 
»erben  muß.  Slucb  fei  man  aufmerffam,  baß  feine  ©rüge  fehlt,  anbern* 
falls  gieße  man  nach  bem  Steinigen  gefoc^teS,  falt  geworbenes  SBaffer 
bingu. 

fiätte  baS  ©emüfe  aber  troden  geftanben,  fo  muß  man  ttor  bem 
StacfjfüHen  forgfättig  alte«  ©erborbene  abnebmen,  babei  auch  mit  bem 
ginger  ringsum  fahren,  wo  ftd^  gewöhnlich  noch  etwas  SBeidjeä  pnbet, 
unb  mit  einem  reinen  auSgerungenen  Juche  baS  gaß  auSWifcgen,  ba$ 
Juch  in  frifdjem  SBaffer  auSWafdjen  unb  baS  fo  oft  »ieberhoten,  bis 
baS  gafj  rein  unb  flar  geworben  ift.  J)ann  gie§e  man  bie  ©ruhe 
mitten  aufs  ©emfife,  lege  baS  auSgewafhene  Jud)  »ieber  barauf,  auch 
frifebe  ©lätter,  foroie  auch  ben  abgewafebenen  ©integer  unb  ©tein. 

©eim  £>erauSnebmen  beS  ©ernüfeS  faffe  man  baS  barauf  tiegenbe 
Juch  Don  alten  ©eiten  gufammen,  bamit  ber  barauf  befinblidje  ©ebteim 
ficb  nicht  bem  ©emüfe  mitteite,  unb  nehme  auch  Don  ben  ©eiten  ein 
wenig  »eg.  Jarauf  »irb  baS  ©emüfe  nicht  übet  bem  gaß  auSgebrücft, 
baS  gum  Überlegen  beftimmte  Juch  auSgewafcben,  unb  naebbem  ©in* 
leger  [unb  ©tein  gut  abgefpütt  finb,  baS  gaß  »ieber  gugetegt.  ©o 
bleibt  baS  ©emüfe  ohne  alten  Stebengefcbmacf  gang  frifeb. 

9.  ©djueibbobnen  roh  eingumadjen  (fegt  gut),  gum  ©in* 
machen  möchten  junge  ©pecffalatbobnen  ben  ©cbwertbobnen  Dorgugieben 
fein,  »eit  lefjtere,  wenn  man  nicht  Beit  bat,  gerabe  ben  nötigen  Beit* 
punft  gu  benufjen,  gar  gu  fc^nett  hart  »erben.  Übrigens  ift  eS  nicht 
in  Slbrebe  gu  ftetten,  baß  festere,  »eich  gepftücft,  feiner  finb. 

Bu  100  ©funb  Sobnen  (eine  gewöhnliche  SJtange,  großer,  runber, 
ftarf  gefüttter  SBafdjforb  Doll),  bie  man  fein  unb  lang  febneibet,  nimmt 
man  7 V*  ©funb  ©atg,  welches  man  teilweife  burchftreut  unb  tofe 
burebrübrt.  ©o  tagt  man  bie  ©obnen  über  Stacht  in  bem  ©efaße 
fteben  unb  füllt  fle  am  nächften  SJtorgen  ohne  bie  Srübe  feft  in  baS 
bagu  beftimmte  gaß.  @S  wirb  bann  noch  fo  Diel  ©rüge  berDortrcten, 
als  nötig  ift,  bie  ©obnen  gu  bebeefen.  Stach  3 — 4 SBocben  »irb  baS 
Unreine  abgenommen,  unb  füllte  eS  nötig  fein,  fo  »irb  eine  gefochte 
©algpöfet  barauf  gegoffen.  Übrigens  richte  man  fid)  nach  Str.  8. 

Änmert  SJtan  fegt  biefe  Cobnen  abenbs  oorber  mit  tattern  Säger  auf« 
geuet,  lögt  fte  eine  Stunbe  lochen  unb  fegt  fte  über  Stacht  in  lalteS,  frifcbeS 
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SBoffer.  91  m anbern  Storgen  werben  fte  gut  obgefpfllt  unb  jum  91ufftooen 
mit  SBafjer  unb  Butter  auf«  geuer  gebracht.  Sie  ftnb  in  einer  Stunbc 
gor  unb  Don  feljt  gutem  ©efchmad. 

t 

10.  ©ißneibbobnen  abgefocbt  einjnmaibcn.  Sn  SanbhauS* 
Gattungen,  wo  bie  Sonnen  im  eigenen  (Starten  wacßfen,  pflücfe  man 
fotdße,  wie  fte  jum  ©inmacben  paffen,  fdjneibe  biefelben  fein  unb  lang, 
öermtfdje  fte  mit  wenigem  ©alj  unb  rühre  fie  fo  lange  Iofe  burcßetn* 
anber,  bis  ber  ©aft  fidj  jcigt.  Jann  brücfe  man  biefelben  in  ein  gaß 
unb  befdjwere  fie  mit  ©inleger  unb  ©emicßt.  ©inb  ©ohnen  jum  ©in- 
machen  wieber  herangewacßfen,  füge  man  fie  auf  gleite  SBeife  ju  ben 
früheren  unb  fahre  fo  fort,  bi«  bie  jum  ©inmacben  beftimmten  ©ohnen 
jufammen  finb.  Jann  bringt  man  reiflich  SBaffer  in  einem  großen 
Seffel  jum  Socken,  füllt  einen  Sorb  jur  Hälfte  mit  ben  eingemachten 
©ohnen,  fefet  ißn  in  ba«  ftarf  locßenbe  SBaffer,  lägt  fie  eben  burdj* 
lochen  unb  legt  fie  jum  Slbfühlen  in  ben  Seiler  auf  grobe  Jücbet. 
Jurcb  ba«  Sibirien  an  ber  2uft  öerlieren  bie  ©oßnen  ihre  grüne 
garbe.  Jarauf  brücfe  man  biefelben  mit  wenigem  ©alj  in  ba«  gaß 
unb  oetfeße  folcße«  nach  9tr.  8 mit  Juch,  ©lüttem,  ©inleger  unb 
@emi<ht. 

Wnmert.  $a$  Sinmachen  ber  Boßnen  Dor  bem  9t6fodjen  bient  jur  Bequem* 
licßfeit,  um  nur  einmal  bie  Stühe  be«  Stbfocßen«  ju  haben.  Much  tann  man, 
fall«  Stielmu«  eingemacht  mürbe,  fo  lange  bamit  märten,  bi«  foldje«  ab* 
gelocht  mirb,  um  biefe  Arbeit  bamt  jugleidj  Domehmen  ju  lönnen. 

11.  ©chueibbohnen  auf  anbere  9trt  (jn  empfehlen).  J)ie 
©ohtten  werben  öoßwacbfenb,  boch  noch  jung  gefchnitten,  ein  Seffel 
öon  Supfer  ober  SJieffing  Doll  SBaffer  jurn  Soeben  gebracht,  bie  ©offnen 
hineingefchüttet  unb  nur  einige  SDiinuten  barin  gelaffen,  wenn  fte  auch 
nicht  böüig  bureßfoeben,  in  einen  Sorb  ober  Jurchfcßlag  gefchüttet  unb 
jurn  Sbfüßlen  biel  falte«  SBaffer  barüber  gegoffen.  Jer  ©oben  be« 
gaffe«  wirb  nun  mit  etwa«  ©alj  beftreut  unb  jebe  abgelochte  Portion 
©ohnen,  Woju  man  jebe«mal  frifche«  SBaffer  jum  Soeben  bringt,  in« 
gaß  gebrüeft.  3ft  man  mit  bem  Sblocßen  fertig,  fo  ftreut  man  etwa« 
©alj  auf  bie  ©ohnen  unb  bebedft  fie  mit  laltem  SBaffer,  befchwert  fie 
anfang«  nicht  ftärler,  al«  e«  ba«  Siieberljalten  ber  ©ohnen  erforbert, 
bamit  folche  nicht  ju  feft  gepreßt  werben  (fpäter  lann  man  etwa«  mehr 
©ewießt  jum  ©efchweren  nehmen),  9lacb  14  lagen  gießt  man  bie 
©rühe  baöon  ab  unb  wieber  falte«  SBaffer  barauf,  unb  wieberßolt 
bie«  bon  Seit  ju  Seit,  etwa  alle  14  Jage. 

Jie  ©ohnen  auf  biefe  SBeife  eingemacht,  haben  eine  oorjüglicß 
fdjöne  garbe,  bebürfen  weiter  nicht  be«  ©alje«,  jum  SBeicßwerben  nur 
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einer  furjen  Seit,  haben  feinen  unangenehmen  ©eruefj  unb  ftnb  im 
©efrfjntacf  faft  mit  ben  frifd^en  Söhnen  ju  Dergleichen. 

' 12.  Steine  Salatbohnen  mit  Satj  einjumadjen,  SDian  nehme 
baju  eine  beliebige  ©orte  Srinjeßböhndjen  ober  burdjgebrochene  23a<h«* 
bohnen. 

©ie  Werben  nach  Selieben  Dor  ober  nach  bem  Stbfothen  aufmerffam 
abgefäfet,  lefctere«  ift  oorjujiehen,  in  einem  fupfernen  Seffel  mit  fpcfjen* 
bem  SEBaffer  einige  SDlinutcn  abgefodjt,  unb  nachbem  fie  erialtet  finb, 
mit  recht  Dietem  ©alj  lagenweife  in  ein  gaß  gebriieft  unb  biefe«  nach 
9h.  8 Derforgt. 

13.  Steine  ©alatbohnen  roh.  3«  30  ißfunb  berfetben  3 ißfunb 
©alj. 

®ie  Söhnten  toerben  abgefäfet,  gewafeßen,  auf  ein  ©ieb  gefchüttet, 
mit  bem  ©al§  burchftreut  unb  in  einem  fauberen  gaffe  über  9tadjt  hin* 
gefteßt.  Slnbern  läge«  toerben  fie  burdjgemengt,  ganj  feft  in  ein  Sin* 
machefaß  gebriieft  unb  ba«fetbe  nach  9h-  8 jugelegt.  2>a«  Steinigen 
Werbe  nicht  oerfäumt. 

14.  ©alatbohnen  in  SatjWaffer  einjumachen  (Dorjügliif)). 
SJlan  focht  bie  Söhnen  ganj  ober  burchgebrodjen  ^atb  weich,  brüeft  fie 
erfattet  in  ein  gaß,  focht  eine  ©aljpöfel,  welche  ein  Si  .trägt,  ungefähr 
auf  6 Siter  SEBaffer  3 fßfunb  ©alj,  unb  gießt  folche«  erfattet  über  bie 
Söhnen.  S)iefe  Quantität  wirb  hinreichenb  fein,  einen  halben  Sinter 
ju  bebeefen.  Seim  Butegen  be«  gaffe«  richte  man  fich  nach  9tr.  8. 

15.  ©alatbohnen  tn  Sfftg.  2lU  Siter  SEBeineffig,  lVs  ßiter 
Srunnenwaffer,  eine  §anbüofl  ©alj,  reichlich  SOteerrettich  ober  troefne 
gngwerftücfe,  ßorberblätter,  fßfeffer  unb  Steifenpfeffer. 

S)ie  ©alatbohnen,  welche  man  nach  Selieben  oon  jeher  ©röße 
nehmen  fann,  werben  gut  abgefäfet,  in  einen  fupfernen  ßeffel  in 
braufenb  foeßenbe«  SBaffet  teilweife  geworfen,  worin  fie  aber  nur 
etwa  10  SDtinuten  bleiben  bürfen,  Weil  fie  fonft  Weich  würben  unb 
leicht  Derberben  fönnten.  2)antt  legt  .mau  fie  jum  Ä'altwerben  au«ein* 
anber,  bocf>  barf  bie«  nicht  an  ber  ßuft  gefdjehen,  bie  fiuft  benimmt 
ben  Söhnen  ihre  grüne  garbe.  2ll«bann  brüeft  man  fie  lagcnweife  mit 
bem  ©ernürj  in  einen  £opf,  fdjlägt  Sffig,  SEBaffer  unb  ©alj,  bi«  festere« 
aufgelöft  ift,  gießt  e«  barüber  — e«  muß  bie  Söhnen  oöflig  bebeefen  — , 
unb  legt  einen  Seutel  mit  einer  bünnen  Sage  ©enffamen,  welcher  nach 
aßen  ©eiten  hin  bie  Söhnen  genau  bebeeft,  famt  ©chiefer  unb  ©tein 
barauf,  binbet  ben  $opf  ju  unb  fteßt  ihn  an  einen  luftigen  unb  falten  Ort 
Hn'mttl.  Stfe  Söhnen  werben  abgetodjt,  mit  ßt  unb  (Sffig  al«  Salat  auch 

burchgeftoot,  ober  mit  einer  Cierfauce  al«  ©emüje  gegeben. 
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16.  ©ingentachte«  ©tielrau«.  Utachbem  ba«  ftraut  oon  beit 
SRippen  abgeftreift,  werben  biefe  in  einem  gal  gut  gemafdjen  unb 
gefpült,  jum  Abläufen  in  einen  Äorb  gelegt,  fein  gefc^nitten  unb  wie 
©cbneibboljnen  nach  Selieben  roh  ober  eben  abgefocht  mit  ©alj  ein* 
gemalt.  — 3m  erftcren  Salle  wirb  in  einem  Söffe  ba«  ©alj  tüchtig 
burchgemengt,  ba«  2J?u«  nach  12  ©tunben  in  ein  ganj  faubere«  (Sin* 
macfjefah  gebrücft  unb  biefe«  noch  9lr.  8 jugelegt. 

SSoit  ber  ©tielmu«brfihe  fteEte  man  einen  Xeil  bis  jum  anbern 
Xage  hin,  bamit,  wenn  nicht  hinlänglich  neue  Srühe  entftänbe,  man 
ftcfe  au«helfen  fönne. 

17.  SBcifecr  $fof)l  (Slappu«,  SBcifefrant).  Sn  V4  Ohm  — 
1 Slnfer  — fann  man  ungefähr  24  fefte,  mittelgroße  Äöpfe  rechnen; 
wünfcht  man  ganj  fein  gefcfeabte«  ®raut  ju  haben,  fo  werben  30  bis 
34  fefte  $öpfe  erforberlidj  fein.  3«be«  h“ic  nian  fidf,  SBinterfappu« 
einjumacfeen,  ba  foldjer  jähe  unb  ftarffcfjmecfenb  ift. 

Xer  $oi)l  werbe  womöglich  halb  nach  bcm  21bnehmen  in  frifchem 
©aft  fein  unb  lang  gefcfjabt,  ba«  Safe  mit  etwa«  ©alj  beftreut  unb 
ber  ftofel  in  bünnen  Sagen  ohne  ©alj  fo  feft  al«  möglich  hinein* 
gebrücft. 

©anje  SBeintrauben  unb  fleine  Soräborfer  Äpfel  mit  ber  ©cfeale 
nach  oberlänbifchem  Stauch  lagentoeife  burchgelegt,  ift  ju  empfehlen. 
Sine  $üchentaffe  00H  gute«  3iüböl  — fein  9tap«öl  — burdjgefprengt, 
macht  ba«  ©auerfraut  milbe  unb  bewirft  eine  fdjöne  Sarbe.  Sludj 
fann  man  nach  ©cfatlen  fßfefferfötner  unb  SSacholberbeeren  burch* 
ftreuen.  Sludj  wirb  Wohl  lagenwei«  Sümmel  angewanbt,  inbe«  möchte 
e«  borjujiehen  fein,  beim  Wochen  einen  halben  bi«  ganjen  Sfelöffel 
Kümmel  in  ein  Süppchen  gebunben,  jum  ©auerfraut  ju  legen. 

18.  Snbioien  einjumachen.  S«  Werben  hierju  nur  glatte  gelb 
geworbene  Snbiüien  genommen. 

Siadjbem  man  fie  oon  ihren  grünen  Slättern  gereinigt  hat,  werben 
fie  gewafchen  unb  in  ein  ©lieb  lange  ©tücfe  gefchnitten,  nochmal«  ge* 
itmfchen  unb  jum  Slblaufen  hingeftellt.  hierauf  legt  man  fie  mit  we* 
nigem  ©alj  in  ein  reine«  Safe  ober  in  einen  fteinernen  Xopf  unb 
befchwert  fie  gehörig  mit  ©emicfet. 

9lttmerf.  Seim  ©ebraud)  werben  fie  abgetönt,  auSgewäffert,  feft  auSgebnlrft, 

mit  Sutter,  @alj,  etwa«  geftofeenem  Stoiebadf  unb  3Jhi«lat  burwgeftoot, 

auch  wohl  mit  einem  Sibotter  abgerührt. 

19.  ©thneibbohnen  jn  troefnen.  SRan  nehme  baju  bie  grofeen 
fogenannten  ©pecffalatbohnen,  bie  fchon  au«gewa<hfen,  aber  noch  recht 
jart  ftnb,  fchneibe  fie  beinahe  einen  halben  Singer  lang  unb  einen 
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falben  ginger  bid,  fodje  fie  in  fodjenbem  SBaffcr  einige  Minuten  ab 
unb  troifne  fie  in  einem  leicht  gefjeijteit  Ofen  nicht  ju  ftarf.  Sie 
muffen  hellgrün  unb  jäfje  bleiben,  burfen  alfo  nicht  breiten. 

20.  SalatbiJhndjtn  ju  trodfncn.  ®aju  fmb  bie  fßrinjeffenböbn= 
djen  ju  empfehlen,  bod)  ftnb  audj  anbere  Reinere  Stodfalatboßnen  gut. 
9Jian  nehme  fie  nur  nicht  gar  ju  jung,  wenigften«  nicht  eher  bi«  Reine 
©ohnen  barin  finb.  Sie  »erben  oorfid&tig  abgefäfet,  einmal  aufge* 
focht  unb  meber  ju  tangfam  nodj  ju  ftar!  getrodnet.  ®ie  ©ohne  muß 
jähe  bteiben,  barf  nicht  brechen.  2)ie  gafern  ober  Streifen  Iaffen  ficfj 
nach  bem  Wochen  am  beften  abgietjen. 


v.  (Setrünkc  unb  fftqueurt. 


I.  (Betränfe. 

1.  ©on  »trfdjiebencn  Saffceforten,  »om  Söafdjen,  ©rennen 
nnb  äRaljien  be«  ftaffec«  unb  non  einigen  Surrogaten. 

üRoccaift  berfeinfte,  wohlfchmedenbfte  unb  teuerfte  Kaffee;  feine« 
geuer«  wegen  aber  nicht  ber  gefunbefte.  SRächft  biefem  wirb  ber  gelbe 
unb  befonber«  ber  braune  gaoa  — felbftrebenb  echt  unb  ungefärbt 
— am  meiften  gefdjäfct.  liefern  gleich  ftef)t  ber  9Jiinabo.  ©ortorifo 
ift  ein  ftarfer,  fräftiger  unb  angenehmer  Kaffee;  wirb  berfelbe  aber 
etwa«  ju  ftar!  gebrannt,  fo  erhält  er  einen  fefjarfen  ©efdjmad.  ®o* 
mingo  ift  weniger  fräftig  unb  oft  fehr  unrein,  aber  mitbe  unb  gefunb. 
©in  höthft  wiberlither  Kaffee  ift,  feine«  fauligen  ©eigefchmad«  wegen, 
ber  ©rafil,  unbegreiflich,  baß  er  Abnehmer  finbet. 

©om  ©rennen  be«  Kaffee«  hängt  ber  Sefdjmad  ebenfo  fehr  ab, 
al«  öon  ber  OuaRtät.  Sin  ju  ftarfe«  ©rennen  macht  ihn  fdjarf;  ein 
ju  f<h  wache«  ©rennen  gibt  bem  Kaffee  einen  fehr  unangenehmen,  faben, 
etwa«  fäuerlichen  ©efcßmnd. 

£war  Iaffen  bie  größeren  $aufleute  beit  Kaffee  auälefen,  boch  fehe 
man  ihn  noch  eben  burefj,  bamit  man  ftc^er  fei,  baß  leine  fdhwarje 
faulige  ©ohne  ber  ©ortion  Kaffee,  woju  fie  gerabe  fommt,  einen  ©ei* 
gefthmaef  mitteilt. 
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$a*  SBafchen  be*  Toffee«  foH,  wie  manche  Behaupten,  benfelben 
feljr  berftärfen.  6*  fdjcint  bie*  jeboch  mehr  in  bet  3bee  gu  liegen, 
jebenfafl*  aber  wirb  ber  Kaffee  baburd)  berfeinert  unb  appetitlicher. 
Man  neunte  baju  falte*,  nicht  tjcigeä  SBaffer,  reibe  i£jn  fc^neß  jmifchen 
ben  Hänben,  fd^ütte  ihn  auf  einen  3)urchfchlag,  SÜBaffer  baröber,  troefne 
ihn  in  einem  groben,  reinen  Juche  ab,  inbem  man  ihn  gehörig  abreibt, 
unb  laffe  ihn  an  ber  «Sonne  ober  an  einem  marinen  Orte  troefen 
merben,  auch  *onn  man  ihn  fogleich  nachher  brennen.  S)a*  SBafchen 
hat  jugleich  ba*  Sngenehme,  gefärbten  Kaffee  ju  entfärben. 

3um  ©rennen  be*  Kaffee*  finb  Siebtrommeln  ben  Jtefjtöpfen 
oorju^iehen,  meil  barin  bem  Kaffee  beffer  ber  richtige  ©rab  be* 
©rennen*  gegeben  merben  fann.  2 )a*  ©rennen  gefd>ieht  am  beften 
bei  einem  nicht  gar  ju  ftarfen,  hoch  lebhaften  geuer,  wobei  ber  ©renner 
ftet*  in  ©emegung  gehalten  merben  muß,  bamit  ber  Kaffee  fich  nach 
unb  nach  bräune  unb  eine  ganj  gleichmäßige  garbe  erhalte,  ßum 
fogenannten  ©djroifcen  barf  er  nicht  fommen,  welche*  im  Herbortrcten 
ber  öligen  Jeile  feinen  ©runb  hot.  ©obalb  ber  Kaffee  eine  fdjöne 
mittelbraune  gärbung  erhalten  hot  unb  bie  ©obnen  fich  leicht  burdj* 
Bremen  laffen,  ift  er  gut.  ©ei  Übung  unb  Sufmerffamfeit  fann  man 
einige  Minuten  borher  ben  ©renner  oom  geucr  entfernen  unb  bem 
Kaffee  burch  Schütteln,  bi*  et  nicht  mehr  beifj  ift,  ben  gemünfehten 
©rab  geben,  moburch  er  fräftiger  bleibt.  Stichtgeübte  aber  tljun  beffer, 
borher  ein  flache*  ©efdjirt  jur  .fianb  ju  ftcllen,  um  ihn  nötigenfalls 
auSfchütten,  ausbreiten  unb  umrühren  ju  fönnett,  ba  ber  Kaffee  be* 
fanntlich  bei  einem  gewiffen  ©rab  fef)t  leidet  bunfel  mirb. 

3um  Slufbemahren  be*  Kaffee*  nehme  man  eine  blecherne  Kaffee» 
trommel  ober  eine  glafdje  mit  weiter  i>al*öffnung  unb  oetfdjtieftc  fie 
gut.  Such  fotge  man  für  eine  fein  geftedte  Kaffeemühle  — fein  ge* 
ntahlener  Kaffee  üerftärft  ba*  ©etränf  ganj  bebeutenb  unb  bewirft 
ein  fchneüere*  Klarroerben.  ©ine  fd)lechte  ober  grobmahlenbe  Kaffee* 
mühte  fann  man  bon  einem  Klempner  ober  ©chmieb  gegen  ein  ©e* 
ringe*  fchärfen  laffen. 

(5*  gibt  berfchiebene  Kaffee=©urrogate;  ein*  ber  angenefjmften  ift 
folgenbe*:  J)ie  Körner  ber  Hagebutten,  bie  beim  ©inmachen  unb 
Jrocfnen  berfelben  abfaüen,  Werben  braun  gebrannt,  gemahlen  unb 
eine  Kleinigfeit  babon  bem  Kaffee  jugefe^t-  ©*  bebarf  borher  nicht 
be*  Sntfernen*  ber  wolligen  Jeile,  mit  welchen  bie  Körner  umgeben 
finb,  ba  biefe  währenb  be*  ©rennen*  jerfaHen. 

2.  Kaffee  al*  ©etränf.  Man  rechne  ju  einem  ftarfen  Kaffee 
ä ißerfon  16  ©r.,  bei  einer  größeren  ©efeüfchaft  gebraucht  man  me* 
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niger.  3)ie  Kanne  ftefle  man  üorher  mit  fochenbem  SBaffer  auf  eine 
heiße  glatte,  bamit  fie  ganj  heifi  »erbe,  ehe  man  ben  Kaffee,  ber  niefit 
lange  Dörfer  gemalten  fein  unb  nicht  offen  fielen  barf,  hinein  gibt. 
3)ann  gieße  man  bie  nötige  Quantität  ftar!  forfjenbeä  SBaffer  gleich 
hinju,  einige  laffen  heraus  unb  mieber  in  bie  Kanne,  unb  fteUe  foldje 
einige  äJiinuten  ober  fo  lange  auf  eine  heiße  ißlatte,  bi#  er  Olafen 
toirft.  £>at  fit^  ber  Kaffee  gefenft  unb  ift  flar,  fo  fann  man  iljn  nad) 
©elieben  in  eine  anbere  heißgemadjte  Kanne  gießen.  £arte#  SBaffer 
macßt  ben  Kaffee  rooljlfcfjmecfenber  al«  weiches. 

Sugleid)  forge  man  auch  für  gute  9Md|  — fdjled) te  äRildj  ber= 
birbt  einen  guten  Kaffee.  SBünfcßt  man  benfelben  auSnaljmSweife  gut 
ju  geben,  fo  ift  felbftrebenb  rohe  ©ahne  erwünfdjt;  ßat  man  biefe 
hebe#  nicht  unb  mag  nicht  gerne  fette  gelochte  SWilch  nehmen,  ba 
manche  bie  fjaut  f (heuen,  fo  fann  man  firf)  auf  folgenbe  SBeife  fjetfen : 
3Jtan  fefee  frifcße  SJlilch  auf  ein  rafcßeS  ffeuer  unb  rühre  fie  beftänbig, 
biä  fte  fod)t,  bann  nehme  man  ben  iopf  ab,  jerrüljre  ein  ganj  frifcße# 
(Sibotter  mit  einigen  Jropfen  faltem  SBaffer,  gebe  oon  ber  fodjenben 
SJlilch  allmählich  baju  unb  rühre  nod)  eine  Keine  SBeite,  bamit  fidj 
feine  £>aut  bilbe.  5>er  Kaffee  befommt  baburd)  einen  angenehmen 
©efchmatf. 

Hnmerf.  ®a§  Unfepen  bc8  Kaffee#  mit  wenigem  SBaffer  habe  ich  für  weniger 
gut  befunben,  fo  häufig  eS  auch  gefc^icfjt. 

3.  IChee.  3«  früheren  fahren  würbe  befanntlicf)  ber  fcßwarje 
Xßee  nur  mit  grünem  bermifdjt  getrunfcn;  mehr  unb  mehr  aber  wirb 
in  gegenwärtiger  Seit  nur  oon  erfterem  ©ebraucß  gemacht,  ba  biefer 
eine  weniger  aufregenbe  unb  Steroen  angreifenbe  Sigenfcfjaft  als  ber 
grüne  2hee  befifct. 

ißecco  ift  bie  befte  ©orte  beS  fdjwarjen  IljeeS-  3e  wehr  weiße 
Spieen  d>erjblätter)  barin  enthalten  ftnb,  befto  beffer  bie  Qualität. 
®a  bem  Karatoanen=2hee  ba#  bem  fßecco  eigentümliche  SIroma  nicht 
burdf)  bie  Seeluft  entzogen  wirb,  fo  ift  berfelbe  oon  äußerft  feinem, 
angenehmen  ©efcßmacf,  wirb  aber  auch  ungemein  bejahlt.  ©iel  billiger, 
als  gewöhnlicher  ißecco,  ift  Souchong=2hee , unb  eine  gute  ©orte 
beSfelben  ju  empfehlen.  Songo  ift  am  wenigften  gefügt,  inbe#  gibt 
eS  auch  baoon  ©orten,  bie  nicht  übel  finb. 

Um  ben  Zfye  recht  gut  ^u  machen,  nehme  man  Womöglich  einen 
®heetopf  mit  einem  runben  ©oben  ohne  guß,  fo  baß  er  eine  heiße 
©latte  oerträgt,  unb  forge  für  btaufenb  lodjenbeS  SBaffer. 

®en  £h«topf  fpüle  man  heiß  au#  unb  fefce  ihn  mit  focßenbem 
SBaffer  auf  eine  heiße  glatte.  Stad)  bem  er  recht  heiß  geworben,  gieße 
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man  baS  SBaffer  heraus,  gebe  für  eine  Eßerfon  etwa  2 groge  I^ee* 
löffet  Üljee  (für  mehrere  Eßerfotten  fann  oerhättniSmägig  weniger 
genommen  werben)  hinein,  fefce  ben  mit  wenig  todjenbem 
SBaffer  an,  laffe  ifjn  etwas  jieljen,  fülle  ben  £opf  mit  fodjenbem 
SBaffer,  fteüe  il)n  einige  Minuten  t)ei|  unb  rühre  ifyn  mit  einem  E£hee* 
löffet  burd). 

©rüner  £(jee  wirb  mit  einer  laffe  fodjenbem  SBaffer  übergoffen, 
biefeS  in  berfclben  ÜRinute  entfernt,  mit  wenig  fodjenbem  SBaffer  an* 
gefeuchtet,  unb  nadjbem  er  gejogen  hat/  nadjgefüttt,  fodjen  barf  ber 
ttjee  nicht. 

©eim  Seroiren  giege  man  nur  2,  tjödjftenS  3 Waffen  ein  unb 
fuße  jebeSn.at  ebenfooiel  fodjenbeS  SBaffer  nach.  Stud)  mug  juweiten 
etwas  Eltj ee  nachgegeben  werben.  Stuf  biefe  SBeife  ift  ber  Ihee  nicht 
fo  fchnett  abgetrunfen,  man  gebraucht  weniger  unb  hat  ein  gutes 
©etränf. 

SBeidjeS  SBaffer  macht  ben  Ihee  angenehmer  als  hartes,  unb  un* 
gefochte  ©ahne  ober  EKitd)  ift  htetju  ber  gefochten  Borjujiehen. 
Stnmert.  Stfjee  für  Äranfe  muh  fogleicf),  nacpbcm  er  gut  jubereitet  ift,  ton 
ben  Stottern  obgegoffen  werben;  jelbft  in  jchroadjem  ffieberjuftanbe  fott  er 
bann  bem  firanlcn  nicht  nachteilig  fein. 

4.  9JJild)ftf)ofoIabc.  $>ierju  tagt  fidj  tjinfichttidj  ber  Dualität 
ber  ©chototabe  unb  beS  ©efhmadS  fein  beftimmteS  Verhältnis  an* 
geben.  SnbeS  rechnet  man  gewöhnlich  Bon  guter  füget  ©djolotabe 
126  ®r.  ju  l*U  fiiter  ober  15  ©r.  ju  1 V*  laffe,  10  ©r.  ju  einer 
EEaffe,  junt  Verfodjen  etwas  jugegeben.  Von  bitterer  ©diololabe  reicht 
weniger  hin.  ÜRan  fefje  bie  ©djofolabe  mit  SBaffer  faum  bebecft  aufs 
3feuer;  nachbem  fie  ganj  weich  geworben,  rühre  man  fte  ju  einem 
gleichartigen  Vrei  unb  bie  frifdie  SRitdj  h>nJu/  bie  man  mit  einem 
©ritteit  SBaffer  Berbünnen  fann,  woburd)  baS  ©etränf  einen  ange* 
netjmeren  ©efdjmad  erhält  unb  beffer  befommt  als  wenn  es  nur  mit 
SJiitch  jubereitet  ift.  2)ann  gebe  man  ben  nötigen  ßucfer  hinju  unb 
taffe  eS  etwa  10  SKinuten  unter  beftänbigem  SRühren  fodjen. 

6.  Söafferfdjofotabe.  EDlan  fann  ju  lVs  ßiter  SBaffer  125  ©r. 
gute  füge  ©diofolabe  ober  ju  jeher  £affe  15  ©r.  rechnen;  jum  Ver* 
fochen  mug  jugefefct  werben,  ©ie  Wirb  wie  bie  HJfitchfchofotabe  ge* 
macht,  mug  aber  10  SRinuten  bei  ftarfem  geuet  fochen  unb  gerührt 
werben,  moburdj  fie  ftch  binbet. 

Slnmerf.  ©anj  befonberS  ift  ju  ffiafferfdjofotabe  ba$  ^ottänbifche  Sdjoto* 
labenpuloer  in  fjlafdjen  ju  empfehlen.  ®tan  regnet  baoon  als  Stbenb* 
getränt  a.  ßerfon  einen  gehäuften  ©Stöffel  3um  Srühftüd  auf  2 Eßerfonen 
1 */*  ®6löffel.  S)aSfetbe  bebarf  nur  beS  SurchtocfjenS. 

38* 
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6.  Sdjlemp  (ttn  ßoßänbifd|eS  Söintcrgctränf).  lU  X affe  grüner, 
narf)  3ir.  3 abgegoffener  Xfjee,  1 Gßlöffel  Gerfte,  1 ißrife  Safran, 

6 Gewürjnelfen,  etwa«  3JfuSfatblüte  unb  gimmet  werben  mit  fotzen* 
bem  SBaffer  in  einem  Xfyeetopf  angefejjt;  bie  Xüße  muß  mit  Rapier 
jugeftopft  werben.  9Wan  lagt  e«  1 Stunbe  jie^en,  fodjt  bann  $u  biefet 
Portion  laU  Siter  frifc^e  Sföildj,  gibt  ben  Xfjee  burdj  ein  Sieb  tjinju, 
rüfjrt  ba«  Ganje  mit  4 Gibottern  ab  unb  feroirt  e«  in  Xaffen. 

7.  'BunfdpBmperial.  ®'ne  tu  feine  ©Reiben  gefdjnittene 
Stnana«,  1 glafdje  Gljampagner,  1 glafdje  SRfjeinwein,  nidjt  oöflig 
1 glafdje  Straf,  V*  $rug  Selter«Waffer,  1 1/s  Siter  fodjenbe«  SBaffer, 
250 — 300  Gr.  Buchet,  worauf  1 Bifrone  abgerieben,  nadj  ©elieben 
auch  bie  feine  Sdjale  einer  Keinen  ißomeranje,  4 Slpfelfinen,  Saft 
bon  4 frifcfien  Betonen,  3 Gr.  feiner  ganjer  Bintmet,  ein  Stücf  ©a* 
nifle  Don  ber  Sänge  eine«  falben  ginger«. 

9Kan  lägt  in  fodjenbem  SBaffer  Bautet  unb  ©aniße  gut  au«= 
jießcn,  nimmt  ba«  Gewürj  Ijerau«,  gießt  ba«  SBaffer  in  bie  ©owle, 
gibt  Buder,  B*fronenfaft,  bie  abgewogenen,  in  Siebtel  gefdjnittenen 
Slpfelfinen  unb  bie  Slnana«  Ijinein.  Sladjbem  bie«  falt  geworben 
ift,  wirb  SRfjeinwein,  Gfjampagner,  Slral  unb  Selterwaffcr  fjinju* 
gegeben. 

8.  Grbbccrpnnfcf)  & la  Ußlenßorft.  9Kan  neßme  auf  eine 
glafdje  guten  ßium  2 ©funb  Grbbeeren,  quetfcge  lefjtcre  mit  einem 
Söffet,  am  beften  in  einer  fteinernen  Scßüffel,  ju  einem  Srei,  ttjue 
bie  Grbbcermaffe  in  ein  oerfdjließbare«  fteinerne«  ober  gläferne« 
Gefäß,  gieße  ben  3tum  barauf  unb  taffe  bie  HJtifdjung  2 — 3 Xage 
fielen,  wäßrenb  welker  Boß  »tan  bie  SDfaffe  mehrere  ÜDlale  umrüßrt. 
hierauf  füße  man  bie  glüffigfeit  ab  unb  taffe  fte  burdj  ein  nicßt  ganj 
feine«  ipaarfteb  in  ein  anbere«  Gefäß  laufen.  Xen  jurücfbleibenben 
Grbbeerbrei  gibt  man  barauf  ebenfalls  nadj  unb  nacß  in  ba«  Sieb  unb 
feifjt  bie  glüffigfeit  mit  $ilfe  be«  Xurdjreiben«  au«.  Xen  jurücf* 
bleibenben  ©rei  (affe  man  burcß  ein  auSgefpannte«  faubere«,  borßcr 
au«gefodjte«  unb  wieber  troffen  geworbene«  leinene«  Xud)  taufen 
unb  fucße  felbft  butd)  Bufammeitbrüdfen  oßo  nodj  barin  befinbtic^e 
glüffigfeit  ju  gewinnen.  SJfan  füße  bann  ben  alfo  gewonnenen  foge= 
nannten  Grbbeerrum  in  ©outeiflen,  bie,  gut  oerforK  unb  öerfiegctt, 
Iiegenb  bi«  jum  Gebraud)  aufbewaljrt  werben  fünnen,  felbft  bi«  jum 
näc^ften  Sommer. 

Bum  ©unfcß  neßme  man  auf  eine  glafdje  Grbbeerrum  ben  Saft 
öon  2 guten  faftigen  Betonen  oljne  ®erne,  nad)  Gefdjmad  500  bi« 
750  Gr.  Bucfet  unb  3 glajcfjen  SBaffer.  Xer  Bucfer  wirb  in  eine 
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Xerrine  ober  ©owte  getßan,  ber  Sitronenfaft  barauf  gebrüdt,  bann 
ber  Slum  ßinjugegoffen  unb  juleßt  baS  focßenbe  SBaffer.  Xer  fertige 
ißunfcß  wirb  in  ber  Xerrine  jugebedt,  bis  jurn  ©rfalten  aufbewahrt 
unb  fcßmedt,  trenn  am  Sßormittage  gemalt  unb  abenbs  genoffen, 
beffer,  als  toenn  er  heiß  unb  frifd)  getrunfen  toirb.  Xer  ©unfcß  fann 
aucß,  auf  glafcßen  gefüllt,  mehrere  Xage  (tiegenb)  aufbewaßrt  Werben, 
unb  gewinnt  juweilen  noch  an  ©efcßmad.  ©ei  längerer  Slufbewaßnmg 
beS  StbbeerrumS  geftaltet  ficf)  fotcßer  in  ber  Slafcfje  teilroeife  ju  einer 
©etee,  bic  nur  burcß  Schütteln  ßerauäjubringett  ift,  fich  aber  fogleidj 
bei  bem  ©ermifcßen  mit  bcm  SBaffer  auflöft.  Xie  bei  ber  ©ereitung 
beS  SrbbeerrumS  jutüdbleibenbe  Stbbeermaffe  fann  ju  einem  guten 
©unfch  berbraucßt  toerben,  inbem  man  auf  biefe  ÜOlaffe  focßenbeS 
SBaffer  gießt,  fie  umrührt  unb  bann  einige  ©tunben  fielen  läßt,  hier« 
auf  bie  ftlüffigfeit  abfüllt  unb  $uder  unb  gitronenfaft  nacß  ©cbürfnis 
fjinjufügt. 

Slucß  biefer  ©unfcß  foö  an  SBoßtgefcßmad  getoinnen,  nacßbem  er 
ben  Xag  über  geftanben  hat. 

9.  @in  anbcrtr  feiner  fßunfch  ä la  Uhfcnßorft.  Stuf  eine 
Stafette  guten  Slum  nehme  man  ben  ©aft  oon  4 faftreicßen  Sitroncn 
ofjtte  Äertte  unb  guder  bis  ju  2 ißfunb.  Xer  ßuder  unb  gitronen* 
faft  toirb  in  eine  Xerrine  getrau,  etwas  oon  ber  äußeren  gelben,  fein  ab* 
gefdjälten  Bitronenfcßale  baju  getoorfen  unb  bann  baS  SBaffer  focßcnb 
barauf  gegoffen.  ©ei  gutem  ftarfen  Slum  fann  man  4 glafdjen  unb 
tooßl  noch  etwas  meßr  SBaffer  nehmen.  Xer  ©unfeß  toirb  in  ber 
Xerrine,  nacßbem  man  nodj  1 Slafcße  ©ßampagner  baju  gegoffen,  ju= 
gebedt,  bis  jurn  ©ebraueß  aufbewaßrt,  unb  foH  gleichfalls  beffer  fein, 
nacßbem  er  einige  $eit  ober  wäßrenb  beS  XageS  geftanben  hat.  SBenn 
er  bann,  namentlich  im  SBinter,  etwas  toarm  getrunfen  toerben  foö, 
fo  fann  man  ihn  in  ber  Xerrine  im  Ofen  ttorher  erwärmen,  ober  auch 
in  einem  faubern  ©unjiauer  Xopf  erßißen,  wobei  ber  ißunfcß  juge* 
beeft  bleiben  muß.  SBenn  oon  bem  ©etränf  etwas  übrig  bleibt,  fo 
fann  man  eS  in  eine  3rlafcße  füllen  unb  biefe  liegenb  aufbewaßren, 
welches  im  SBinter  bis  8 Xage  gefdjeßen  fann,  toobureß  ber  ©efcßmad 
ßcß  oft  noeß  oerbeffert. 

Slucß  oßne  Gßampagner  gibt  bie  erwäßntc  SJlifcßung  einen  guten 
©unfeß. 

10.  ^oöänbiftßer  ^Junftß.  1 Xeil  bureßgeftebter  3itronenfaft, 
2 Xeile  geriebener  $uder,  4 Xeile  feiner  Straf  in  einem  ©lafe  ge- 
meffen. 
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Xie8  Wirb  in  einem  Keinen  ©efcfjirrdjen  jugebecft  auf  bem  geuer 
gefc^mo^en  unb  mit  8 teilen  fodjenbem  SBaffer  burcbgerübrt. 
Stnmcrf.  3)tan  fann  ju  bieftm  ©unfd)  ftatt  bei  Süronenfafte«  aud)  ©erbe» 
nBtnfaft  nehmen,  beffen  ©ereitung  man  beim  (Sintnadjen  ber  grüßte 
(T.  92r.  154)  finbet. 

11.  ©Beinpunftb  9ir.  1 (borpglicb  unb  febr  befömmlid)). 

6 Staffen  leidster  ©beintoetn  werben  mit  Surfer,  80 — 100  ®x.  per 
gtafebe,  bi«  jum  Soeben  erbifct,  bann  Vs— ! */*  gtafeben  Straf,  noch 
beffer  aber  echter  alter  3amaifa=9tum  (fie^e  ©eite  604,  9tr.  36) 
binjugegeben  unb  ba«  ©anje  noch  furje  Seit,  of)ne  baß  e«  foc^t,  auf 
bem  geuer  getaffen. 

12.  SSeinpunfd).  9tr.  2.  1 gtafdje  Sotbeauj,  100  ©r.  Surfer, 
2 glafdjen  SBaffer,  Vs  gtafebe  feiner  Straf,  ©aft  einer  Sittone. 

Sein  unb  Surfer  läßt  man  fiebenb  beiß  werben,  aber  nicht  foeben, 
gibt  ba«  foebenbe  ©Baffer  fjin^u  unb  julefct  Straf  unb  ben  ©aft  einer 
Sitrone. 

13.  3äger;2Beiupnnf<b.  Stuf  jwei  gtafeben  ©tofetwein  nimmt 
man  eine  tjat&e  gtafebe  Slraf^unfcbfirup  nebft  etwa«  Surfet  unb  tagt 
e«  nur  bi«  jum  Soeben  fommen,  nicht  bureßfoeben,  wo  ficb  bann  ein 
beliebter  weifjer  ©ebaum  bitbet. 

14.  ©in  anberer  SBcinpunfeß.  3 gtafeben  St^einwein  werben 
bi«  jum  Soeben  erbifct,  ^injugefügt:  1 glafeße  ftarfer  Xßee,  ber  Don 
etwa  15  @r.  gemalt  worben  ift,  unb  400  ®r.  Surfer,  worauf  1 Si* 
trone  abgerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  berfetben.  ©Benn  biefe  SJtifdjung 
in  bie  Sowie  gefüllt  worben  ift,  fefct  man,  je  nac^bem  ber  tßunfef)  ftarf 
fein  foH,  etwa  V* — Vs  fiiter  Straf  tjinju. 

15.  ©leeflenburger  ffJuufcb.  ©tan  nehme  ju  bemfetben  1 gtafebe 
guten  Xbee,  4 glafcfjen  feinen  roten  granjwein,  1 gtafebe  tßortwein, 

1 gtafebe  (Sognaf,  Vs  glafcße  ©tabeira  unb  2 fßfunb  Surfer,  worauf 

2 Sitronen  abgerieben  fitib. 

16.  ©ierpunfeß.  lVs  glafcße  guter  granjWein,  ftarf  Vs  fiiter 
fodjenbe«  ©Baffer,  250  ®t.  Surfer,  worauf  1 frifc^e  Sitrone  abgerie* 
ben,  nebft  bem  ©aft  Don  2 Sitronen,  etwa«  Xbee,  ©tu«fatuuß  unb 
einige  ©elfen,  8 ©tuef  frifc^e  @ier. 

©tan  tagt  bie  ©ewürje  in  bem  fodjenben  ©Baffer  au«jieben  unb 
preßt  fie  au«,  gießt  ba«  übrige  fjin^u  unb  f erlägt  bie«  alle«  mit  bem 
©cßneebefen  recht  ftarf  über  rafefjem  geuer,  bi«  ber  ©djaum  ficb  bebt, 
foeben  barf  e«  nicht.  ©Bcnn  ber  Xopf  abgenommen  ift,  fo  muß  noch 
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ein  wenig  gefdtagen  unb  wäprenb  beS  ©dtagenS  nadj  ©eft^matf  etwas 
Straf  pinjugefügt  »erben. 

17.  ©iSpunfd.  1 ißfunb  Surfer,  1 gitrone  barauf  abgerieben, 
mit  ein  »enig  SBaffer  aufs  geuer  gefefet,  ben  Saft  non  2 Sitronen 
tjinjugefügt,  »enn  eS  fod)t,  gut  abgefdäumt.  ßrfattet,  gibt  man  ben 
©aft  non  6 Stpfetftnen  baju.  SJian  gießt  bieS  in  eine  ©efricrbüdfe. 
SJtadbem  eS  jiemlid  fteif  gefroren  ift,  fügt  man  nadj  unb  nadj  eine 
gtafde  Champagner,  ein  SBeinglaS  notl  Straf  unb  ein  palbeS  ®ta$ 
3amaifa*SRum  pinju. 

18.  ©lüpwein.  3«  4 gtafden  Slotwein  1 fßfunb  Surfet  unb 
30  ®r.  in  ©türfe  gebrodener  feiner  S'ntniet  »erben  ein  gutes  93er® 
pättniS  fein,  anbernfaUS  fann  nad  bem  ©rpifeen  nod  Surfer  pinju* 
gefügt  werben.  9Jian  ftette  eS  jufammen  in  einem  irbenen  lopf  ju= 
geberft  aufs  geuer,  unb  gebe  eS,  bis  jum  ®oden  erpipt,  in  eine  Sowie. 

19.  Reißer  ©ietwein  ($reifuß).  Su  jebem  V*  ßiter  weißen 
SBein  1 frifdeS  ©i  unb  50  ©r.  Surfer. 

SJian  fdjtägt  bieS  auf  rafdem  geuer  mit  bem  ©daumbefen  bis 
oor  bem  ßoden.  S)urdfoden  barf  es  nidt,  »eit  eS  bann  gerinnt. 

20.  ftatter  ©ierwein  (ein  erquirfenbeS  ©etränf).  SJian  nimmt 
ju  V*  ßiter  weißem  ober  aud  totem  SBein  jwei  ganj  frifde  ©ibotter, 
rüprt  fte  mit  geriebenem  Surfer  unb  SDiuSfatnuß  unb  gibt  bann  ben 
SBein  aflmäptid  baju. 

21.  $unfdj=©£traft  (oorjfiglid).  750  ®r.  feiner  Surfer,  ©aft 
oon  4 recpt  frifden  faftigen  3üronen,  1 gtafde  feiner  Straf.  SDen 
Surfer  taffe  man  mit  1 V*  Xaffe  SBaffer  gar  fodjen,  gebe  ben  Sitronen* 
faft  pinju,  unb  wenn  eS  abgefüplt  ift,  ben  Straf.  Seim  ©ebraud  fließt 
man  ju  1 Seit  biefeS  ©jtrafteS  2 Seite  fodenbeS  SBaffer. 

22.  geiner  Sifdof.  S“  einer  gtafde  JRotwein  bie  mögtidfl 
fein  abgefcpätte  ©date  oon  einer  fteinen  grünen  Sonteranje  unb 
100  ©r.  Surfer. 

3)ie  ©date  muß  nad  10  SJiinuten  entfernt  werben. 

23.  ©uter  Sifdof=@£traft.  12  ©tfirf  frifde  grüne  ißomeran* 
jen,  >/»  ßiter  Oööig  entfufetter  ©pirituS. 

$)ie  Someranjen  werben  mit  einem  fdarfen  feinen  SDfeffer  fo  fein 
als  mögtid  abgefdült,  bie  grünen  ©dalen  atsbann  mit  bem  ©pirituS 
übergoffen  unb  bei  getinber  SBärme  3 Sage  bigerirt.  Wobei  baS  ©efäß 
mit  Slafe  gut  üerfdtoffen  unb  öfters  umgefdüttelt  werben  muß.  9tad 
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bem  SluSjie^en  wirb  bic  (Sffcnj  burdj  ßöfdjpapier  fittrirt  unb  3um 
©ebraucf)  aufbewahrt. 

2Jfan  nimmt  [jieroon  ju  jeber  glafdje  Stotwein  etma  2 ©ßlöffel 
ooß  unb  oerfüßt  fte  nach  ©efcfjmacf  mit  100 — 130  ©r.  feinem  gucfer. 

24.  Sowie,  aßgemcine  Scmerfungcu  über  bie  Zubereitung 
berfelben.  gür  afle  Sowlen  empfiehlt  e§  fiel}  fehr,  ju  ben  leisten 
Sowleweinen  (3Kofel=  ober  Süjeinioein)  eine  glafche  beffcren  unb  fdjme- 
reren  Rheinwein  311  nehmen.  ®ie  Sowie  wirb  baburd)  burcfjau«  nicht 
ju  ftarf,  gewinnt  aber  fct)r  an  ©efrfjmacf.  Sei  Sowlen  oon  eingemacf)= 
ten  grüßten  ift  nur  ftarf  bie  Hälfte  beö  angegebenen  gucferS  erforber* 
ließ.  Siefer  löft  fid)  am  beften  in  SBaffer,  womit  er  oor  bem  §inju= 
fügen  be3  SBeinS  in  ber  Sowie  angefeuchtet  wirb.  Sßomöglicfj  mache 
man  bie  Sowie  mehrere  ©tunben  oor  bem  ©ebraudj  ganj  fertig  unb 
fteHc  fie  bicfjt  oerfchloffen  recht  fühl,  am  beften  auf  ©iS  fyin.  Rotwein 
oerbeffert  bie  Sowie  an  fich  nicht,  gibt  ihr  aber  eine  für  Sowlen  beliebte 
garbe.  Sluch  ©elterSWaffer  oerbeffert  fie  nicht,  macht  fie  aber  leichter, 
unb  nur  wo  bieS  gemünzt  wirb,  ift  eS  anjuraten.  ©oß  Shampagner 
ober  mouffirenber  Rheinwein  baju  gegeben  werben,  was  oon  Kennern 
ju  einer  guten  Sowie  nicht  erforberlidj  ift,  fo  muß  bie 3 unmittelbar 
Oor  bem  ©ebraucß  gefchetjcn. 

25.  ^omeranjen^SowIe.  Qe  nach  ber  ©röße  1 — 2 ©tücf  grüne 

Ißomeranjcn,  6 glafdjcn  ober  SUtofetwein,  V s glafc^e  9fotwein 

(nach  ©efaßen  V»  $rug  ©elterS*  ober  §eppinger  SBaffer)  unb  per 
glafche  60 — 70  @r,  3uder. 

®ie  grüne  Schale  ber  Ißomeranjen  wirb  mit  einem  Keinen  fefjar* 
fen  SRcffer,  wohl  gemerft,  möglich  ft  bünn  abgefchält,  in  ein 
SBafferglaS,  jur  Hälfte  mit  SBaffer  gefüllt,  gelegt  unb  mit  Schier  ju= 
gebeeft  10 — 15  SRinuten  jum  StuSjiehen  hingefteüt.  ®er  erf orberliche 
gucfer  wirb  in  bie  Sowie  gegeben,  mit  wenig  SBaffer  angefeuchtet 
unb  aufgelöft;  nachbem  bieS  gefchehen,  ber  SBein  hineingegoffen  unb 
oon  bem  ©jtraft  aus  ber  Someranjenfchale  nach  ©efehmaef  hin$u* 
gefügt. 

$urd)  ben  SRotwein  gewinnt  ber  St'arbinal  an  garbe,  nicht  an 
©efchmad 

26.  ^ftrfidj’Sowle.  9fad)bem  bie  fiaut  ber  frifchen  ^ßfirftd^e 
möglichft  bünn  abgewogen  ift,  werben  fie  in  feine  Scheiben  gefdjnitten, 
lagenweife  mit  geftoßenem  3ucfer  reichlich  beftreut,  mit  wenig  SBaffer 
angefeuchtet,  womöglich  mehrere  ©tunben,  noch  beffer  einen  ganjen 
Sag  3um  ÄuSjiehen  in  einem  oerfdjloffenen  ober  mit  Rapier  jugebun- 
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benett  ©efäße  aufbewaf)rt  unb  bann  tute  bei  bet  ©rbbeerbowte  bamit 
berfaljren. 

©ielje  auch  ißftrficfie  in  Sledjbüdjfen  einjumachen,  ©eite  548. 

27.  9faana8=Sowle.  (Sine  in  bünne  ©djeiben  gefdjnittene  frifdje 
StnanaS,  je  nach  ber  ®röße  ber  Fracht  8 — 12  Stafchen  9i£)ein*  ober 
Sföofetwein,  1 glafdje  Stotwein  unb  nad)  ©efdpnad  per  Slafdje  80 
bis  100  ®r.  3udcr. 

Sie  ©Reiben  ber  SlnanaS  beftreue  man  lagenweife  ftarf  mit3uder, 
gieße  ein  ©las  SJtabeira,  in  beffen  ©rmangelung  SBaffcr  bariiber  unb 
ftette  fie  24  ©tunben  jugebecft  §in.  Sanadj  lege  man  fie  in  eine  Sowie 
unb  füge  SBein  unb  ben  etwa  jurüdbehaltenen  3uder  {jin^u.  ((Siebe 
auch  ©eite  546  Str.  61,  62.)  Stuf  eingemachte  StnanaS  fc£»ütte  man 
10 — 12  ©tunben  oor  bem  (Gebrauch  eine  Slafche  SBeitt.  Sie  in 
Slecßbüchfen  eingemachten,  aus  #abana  hetü&erfommenben  SlnanaS 
werben  in  ©cfjeiben  gefchnitten  unb  ganj  fo  wie  angegeben  bamit 
berfaljren.  Ser  in  ber  Siichfe  beftnblic^e  ©aft  wirb  $ur  Sowie  ber* 
wanbt. 

Sl  unter!.  Um  bei  einer  ©cfeflfdjaft,  wo  bie  halbe  $rucf)t  ^inrcichenb  fein 
mürbe,  bie  jmcite  .yälfte  bis  ju  einer  anbern  Seit  aufjuberoabrcn  ober  bie 
Soften  unb  9Rüi)e  iu  erfparcn,  welche  oft  jur  aitgcnblicflidjen  23efd)affiing 
einer  SlnanaS  oertoenbet  werben  müffcn,  wirb  auf  baS  (Sinmadjen  berfelben 
(T.  'Jtr.  61  u.  62)  aufmertfam  gemailt. 

28.  @rbbeer=SoWle.  ©in  gehäufter  Setter  bott  frifdjer,  fdjöner 
©rbbeeren  — SBatberbbeeren  berbienen  ben  Sorjug  — wirb  in  eine 
Sowie  gegeben,  fcßichtweife  mit  400 — 500  ®r.  feingeriebenem  guder 
überftreut,  ein  wenig  SBaffer  baju  gegeben  unb  etwa»  umgefdjwenft, 
bamit  ber  3uder  ftch  mit  ben  ©rbbeeren  berbinbet.  ©o  läßt  man  bie 
Sowie  möglichft  6 — 8 ©tunben  gut  jugebedt  fteljcn  unb  gießt  bann 
6 — 8 gtafdjen  SRofelwein  fjinju. 

29.  6httotf)agner=SoWle.  ©in  Sfunb  jerfleinerter  Ifuder  wirb 
mit  2 glafdjen  SJtofelwein , einer  ^flafc^e  Surgunber  unb  2 Blafdjen 
©fjampagner  ober  mouffirenbem  Stheinwein  übergoffen  unb  bie  Sowie 
bis  jum  (Gebrauch  wohl  oerfcfjloffen  auf  ©iS  geftettt. 

30.  jßarifer  ßarbinal=@{tra!t.  ©tar!  3h  Siter  Straf,  bie  gelbe 
©diale  bon  4 Slpfelfinen,  70  ®r.  befter  3immet,  etwas  Sanitte. 

Ser  $immet  wirb  grob  geftoßen,  Sanitte  in  fleine  ©tüde  ge* 
fdjnitten,  bie  Slpfelfinen  fein  gefdjält,  in  ©tüde  gefchnitten  unb  mit 
bem  Straf  in  eine  glafdje  gefüllt,  übrigens  wie  beim  Sifd)of*@jrtraft 
berfahren. 
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Son  biefem  ©jtraft  »erben  2 Süffel  ju  1 fflafche  gutem  fRIjein* 
»ein  gegeben  unb  mit  80 — 100  ©r.  feinem  3»!«  Derfüßt. 

31.  fDiaiwein.  SRögtichft  junger  SBalbmeifter  (in  ben  SJtonaten 
Slpril  unb  SJZai)  not  ber  Stute  »irb  forgfältig  auSgefudjt,  bie  unteren 
Slätter  unb  bie  unteren  Zeile  ber  Stiele  entfernt  unb,  »enn  man  ibn 
nic^t  fetbft  gepflüdt,  unmittelbar  üor  bem  Gebrauch  rafdj  in  SEBaffer 
abgefpült,  in  eine  Sowie  gelegt,  in  Wetter  normet  3ucfer,  per  glafche 
70 — 90  Gr.,  mit  ein  »enig  SBaffer  aufgetöft  ift,  unb  bann  fo  Diel 
SKofel*  ober  3tt)ein»ein  ^injugegeben,  alä  man  9Jtai»ein  ju  ^abcn 
wünfdjt.  9tadj  etwa  V*  ©tunbe  mflffen  bie  reichlich  Derwanbten 
EKaifräuter  auS  ber  Sowie  entfernt  »erben,  ba  ber  ÜÄaiwein  fonft  ju 
ftarf  banacf)  fcfjmecfen  würbe.  2Jtan  fann,  »enn  eä  geliebt  »irb,  bet 
Sänge  nach  in  Heine  ©tüde  jerteilte  Slpfelfinen  ohne  ®erne  in  bie 
Sowie  geben. 

(Einige  Zage  hält  fic^  ber  SDtaiwein  in  gtafdjen  gefüllt,  wobei 
jebodj  forgfältig  barauf  ju  achten  ift,  baß  auch  nicht  ba3  fleinfte  ©tüd 
SBalbmeifter  mit  in  bie  Stoffe  fommt. 

Sinmert.  2) er  SBalbmeifter  foH  baburcß  fe^r  an  Slronta  gewinnen,  baß  man 
i^n  einige  Zage  bor  bem  ©ebraud>  in  einer  ganj  fauberen  Sdjadjtel  Der* 
ftbloffen  an  einem  fühlen  Orte  aufbetoabrt. 

32.  Stuf  aubere  9lrt.  Sftachbem  ber  SSalbmeifter,  wie  in  ber  bor* 
fjergeljenben  Kummer  angegeben,  borbereitet  ift,  frfjütte  man  eine 
glafdje  SBein  barauf  unb  laffe  bie§,  je  nacf)bem  man  biele  ober  wenige 
fi^äuter  bat,  15 — 30  SRinuten  jietjen.  Son  biefem  Gftraft  gebe  man 
nach  Gefcfjmad  in  bie  mit  Surfer  (fietje  9tr.  31)  angefefcte  Sowie. 

Slucb  beim  SRaiWein  empfiehlt  fiel),  1 Slafc^e  etwas  feßmereren 
Stheinwein  ju  nehmen. 

33.  ©uter  3;ohanni8be<rwein.  3u  il*  Dbm  SBein  50  ißfunb 
bide,  botlfommen  reife  Zraubcn  unb  25  ißfunb  SRaffinabe. 

3u  rotem  SBein  werben  rote,  $u  weißem  SBein  weiße  Seeren 
genommen;  auch  lann  man  beibe  ©orten  mit  einanber  bermifdjen. 
Z)ie  Zrauben  werben  mit  ben  ©tielen  auögepreßt  unb  liefern  gewöhn* 
litß  1 3 Vsi  Siter  reinen  ©aft;  füllten  fte  jeboeß  nicht  fobiel  enthalten, 
fo  müffen  noch  Zrauben  ßinjugefügt  werben. 

$a8  5aß  jurn  3ohanni3beerwein  muß  überaus  fauber  fein,  wo 
nicht,  fo  erhält  ber  SBein  einen  Seigefchmad,  unb  Soften  unb  SRüße 
finb  oerloren.  @8  gibt  ffamilien,  wo  biefer  SBein  alljährlich  gemacht 
wirb  unb  wo  man  ba8  gaß  nach  bem  Slbjieljen  be3  SBeinS  Dom  Sott* 
tßer  auäeinanbernehmen,  bie  ©tüde  reinigen,  in  faltem  SBaffer  gehörig 
auäjiehen,  mit  fochenbem  SBaffer  ausbähen  unb  an  ber  Suft  trodnen 
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lägt,  wo  bann  bie  einzelnen  Heile  Bia  junt  nädjften  ©ebraudje  an 
einem  trodnen  Orte  aupedjtfteBenb  bewahrt  unb  nadjbem  wieber  ju= 
fammengefügt  werben.  Haa  Muabähen  ip  nodjmala  notwenbig,  unb 
man  ift  bann  fidjer,  ein  fauberea  unb  bic^tea  gaß  ju  ber  neuen  ißrobuf* 
tion  ju  Baben  unb  fefjr  reinfchmedenben  SBein  ju  erhalten. 

Her  $uder  bürb  am  Hage  normet,  wenn  ber  SBein  angefefet  wer* 
ben  foH,  in  fleine  ©tüddjen  jerftopft,  in  einem  fehr  reinen  ©efchirr 
mit  SBaffer  aufgelöft  unb  foldjea  burd)  einen  weiten  Hridjter  ina  Safe 
gegoffen.  Oft  biefea  gefc^etjen,  fo  füllt  man  baä  gaß  mit  bem  bemerften 
©aß,  weither  nach  24  ©tunben  flar  bom  Sobenfaß  abgegoffen  fein 
muß,  ubrigena  mit  SBaffer  an,  wobei  man  anfanga  nod)  einigemal 
fdiüttelt,  fo  baß  baa  3uderwaffer  ffd)  mit  bem  ©aß  bereinigt.  SKan 
legt  ea  jobann  offen  am  beften  in  eine  fühl  liegenbe  ßanjwer  auf  ein 
®efteÖ,  bamit  bie  ©ährung  aBlaufen  fann,  unb  bedt  ein  SKuHläppdien 
barüber,  baß  feine  gliegen  unb  SJlüden  ^ttteinfaHen.  Qn  8 — 14 
Hagen  fängt  bie  ©ährung  erft  recht  an.  3n  biefer  Seit  muß  man  ben 
guder,  ber  fidj  teilweife  gefenft  Bat,  einige  SJiale  mit  einem  abgefchab* 
ten  ©tod  umrüBren  unb  barf  nicht  berfäumen,  jeben  901  or gen  ben 
©«Baum  mit  einem  eigena  baju  beftimmten  HücBelcben  forgfältig  bom 
©punblodj  wegjuneBmen,  baa  gaß  wieber  mit  SBaffer  nadjjufüllen 
unb  mit  bem  baju  beftimmten  ©tod  umjurüBren.  Oft  fängt  ber  SEßein 
auch  früBer  ju  gäBren  an,  ei  ift  beaBalb  nötig,  fogleicB  in  ben  crften 
Hagen  nacBjufeBen.  SBenn  feine  Bewegung  meBr  im  gaffe  unb  bie 
©äßrung  ganj  borüber  ift,  WelcBea  oß  über  5 SBocßen  bauert,  ber* 
fdjließt  man  baafelbe,  inbem  man  ben  mit  einem  reinen  floppen  um* 
widelten  ©punb  fo  feft  in  baa  ©punblodj  einfdjlägt,  baß  bie  äußere 
fluß  nicht  mehr  einbringen  fann,  unb  legt  baa  goß  auf  baa  bemerfte 
©eftefl  in  ben  ßeöer.  Much  ip  babei  ju  bemerfen,  baß  borBer,  eBe  ber 
©aft  in8  gaß  gegoffen  wirb,  10  cm  über  ber  Öffnung,  Worin  ber 
Prahlt  geftedt  wirb,  ein  jmeiteafloch  geboBrt  werben  muß,  au8  welchem 
juerft  ber  SBein  abgewogen  Wirb;  nachher,  Wenn  er  nicht  mehr  fließt, 
bebient  man  ßcß  ber  unterften  ®rahnenöffnung,  bamit  berfelbe  recht 
flar  bleibe,  geboch  müffen  beibe  Öffnungen  bom  gaßbinber  jugemacht 
Werben,  weil  fonft  burch  bie  ©tärfe  bea  SBeina  bie  ^orfe  B«au8ffie* 
gen  würben,  ©o  läßt  man  ben  SBein  bi8  ©nbe  Sßiärj  ruhig  liegen, 
gnbeö  ift  e8,  um  einer  Sjplofion  borpbeugen,  ratfam,  währenb  biefer 
$eit  baä  bureß  ein  jugefpißtea  §öljchen  berfchloffene  gwidlod)  alle 
4—6  SBodjen  einige  SJlinuten  lang  ju  lüpen;  eine  ©rfchütterung  bea 
gaffeä  muß  aber  möglichft  babei  bermieben  werben.  SJian  füllt  ihn 
alabann  in  reine  trodne  glafchen  unb  bewahrt  biefe,  bidjt  berforft  unb 
berpegelt,  aufrecfitfte^enb  im  ßetler  am  bunfelften  Orte  auf.  ÜJlan 
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l)üte  ftc£»,  bie  glasen  ßinjulegen,  »eil  bet  fforf  fonft  burcf)  bie  «Starte 
be«  SEein«  baöon  fliegt. 

Änmerl.  Solper  SBein  ift  öon  öorjügtidfer  Dualität  unb  wirb  burdf  ba§ 

Älter  immer  beffer  unb  bem  ®bampagner  äfjttltdjer.  G)efd)ief)t  baä  Äu8* 

einanberuetjmen  bc8  gaffe«  ntdjt,  wie  e8  anfangs  bemerft  worben,  fo  muß 

folc^ed  fogleirf)  nadj  bem  Äbjieljen  auf®  forgfältigfte  gereinigt,  gebäht,  an 

ber  2uft  gctrodnet  unb  an  einem  luftigen  Ort  fyingeftellt  werben. 

/ 

34.  Stachelbeerwein.  2J?an  nehme  baju  rote  ©eeren,  t oelcße 
be«  SBafcfjenÄ  bebärfen,  unb  »erfahre  übrigen«  gauj  nacf)  oorljergeljen» 
ber  Vorfdjrift. 

35.  Söffty.  2 gtafcfjen  weißer  SBein,  230—270  ®r.  Surfer, 
woran  bie  «Staate  oon  1 — 2 Sitronen  abgerieben,  nebft  bera  Saft, 
2 ©r.  feiner  ganjer  ßimmet,  6 jerttopfte  frifc^e  Sier. 

2)ie«  aße«  wirb  mit  einem  ©djaumbefen  auf  rafrfjem  geuer  bi« 
oorm  Äodjen  ftarf  gefcßlagen,  fd)nefl  in  eine  Sowie  gegoffen,  in  ©läfer 
gefußt  unb  ljei§  getrunfen. 

36.  ©rog.  Stfan  gieße  ju  einem  fteil  ?lraf  ober  9tum  unb 
Surfer  nacf)  Selieben  3 — 4 leile  foeffenbe«  SBaffcr. 

Sin  ganj  oorjüglidjcr  unb  befömmlidjer,  auef)  ®amen  im  SBinter 
al«  fogenannter  ©djlaftrunf  fcf)r  ju  etupfeljfenber  unb  beliebter  ©rog 
wirb  au«  extern  alten  3amaifa=9tum,  red^t  reidjlid)  Surfer  unb  fodjen* 
bem  SBaffcr,  4 — 5 mal  fooict  al«  9tunt,  bereitet. 

Vorgenannter  9tum  ift  in  üorjüglidjer  Oualität  unb  nid)t  teuer 
ju  beziehen  oon  ®.  S.  Sorcnj  älterer  in  Hamburg. 

37.  kalter  ^oppetpoppel.  4 Sibotter  unb  Vt  geriebene  9Wu«= 
fatnuß  werben  mit  lU  Siter  jüßer  ©ahne  gerührt,  bann  mit  lU  Siter 
Slraf  ober  feinem  3tum  ocrmifdjt  unb  mit  Surfer  oerfüßt. 

38.  SBarnter  Hoppelpoppel.  1 V s Siter  fuße  ©offne,  4 Sibotter, 
V*  Siter  Straf,  Surfer  nacf)  ©efrfjmarf. 

3>ie  ©ahne  läßt  man  mit  Surfer  jum  ffoeßen  fommen,  oom  geuer 
genommen  jerrührt  man  bie  Sibotter  mit  etwa«  SRildj,  gibt  fte  unter 
ftetem  Ütfißren  langfam  hinju  unb  rötjrt  ben  Slraf  burdj. 

39.  Sdjanmbier.  ßftan  rechne  auf  jebe  ^erfon  Siter  Vier, 
1 frifche«  Si,  ft.  30  @r.  Surfer,  auch  nacf»  ©elieben  etwa«  Sitronen* 
fetale  ober  S'mmet. 

S)a«  Si  wirb  jerflopft,  mit  Sier  unb  Surfer  auf  ein  rafdje«  geuer 
gefegt  unb  mit  einem  ©djjaumbcfen  fortwäljrenb  bi«  oorm  Wochen  ftarf 
gefcfjlagcn  (fodjen  barf  e«  nicht,  weit  e«  fonft  gerinnt),  ber  lopf  oom 
geuer  genommen,  nod)  ein  wenig  geftfjlagen  unb  in  ©läfer  gefüßt. 
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40.  8ier=Saltefd)ale  in  ©läfer.  ©eriebene«  ©cbwarjbrot,  ge* 
»offene  unb  aufgefocbte  Äorinttjen,  ßimmet,  Bncfer,  einige  $itronen= 
fcbeiben  unb  8ier  »erben  unter  einanber  gemifcfjt  unb  in  ©läfer  gefüllt. 

41.  Simonabe.  2 Xeile  SBaffer,  1 Xeil  weifjer  SBein,  einige 
Bitronenfcbeiben  »erben  mit  Bncfer  nad)  ©efdjntad  oerfüjjt. 

42.  fiitnonabe  für  Sranfe  (bei  lieber).  Bu  lVs  Siter  foeben* 
bem  SBaffer  gebe  man  ben  ©aft  (nicht  bie  Senate)  einer  guten  Bitrone 
unb  entferne  alle  Äerne. 

3>ie«  wirb  in  eine  Slafdje  gefüllt  unb  bem  Uranien  mit  etwa« 
Butfer  öermifebt  jum  Irinfen  gegeben. 

43.  SDtaubelmilcb  für  Sraitfe.  125  ®r.  gefc^ätte,  gewafdjene 
unb  geriebene  füjje  SJianbeln  werben  mit 8/* — 1 V«  Siter  faltcmSBaf* 
fer  oermifdjt,  burdj  ein  faubere«  Such,  welche«  Dorber  in  bei&em 
SBaffer  gelegen  bat  (»eil  bie  9Jtanbelmil<b  gar  leicht  baoon  einen  ©e* 
fdjmad  annimmt),  ftar!  burdjgeprefjt  unb  mit  etwa«  B«der  oerfüfjt. 
®ie  ÜJianbelmilcb  erbalt  ficb  — mit  Slu«nabme  oon  beiden  ©ommer* 
»gen  — in  einer  Slafdje  an  einem  fühlen  Drte,  in  falte«  SBaffer 
gefteüt,  bi«  §um  britten  Sage. 

Slucb  fann  man  ju  ben  SDtanbeln  4 — 6 ©tücf  bittere  nehmen. 

44.  ©erftenwaffer  für  firanfe.  ®ie  ©erfte  wirb  in  foebenbem 
SBaffer  mit  einigen  B'fronenfcbeiben  ohne  bie  ®erne,  ober  ein  wenig 
SBeineffig,  wobureb  fie  weifc  wirb,  auf«  Seuer  gefefct.  9tadj  einer 
©tunbe  wirb  ba«  ©erftenwaffer  bureb  ein  Sieb  gegoffen,  nicht  gebrüeft, 
unb  nach  ©elieben  mit  etwa«  Bucfer  oerfü&t. 

45.  SRolfen  für  Sruftfranfe.  ©in  2 V*  cm  lange«  ©tücf 
Don  einem  troefnen  Äälbermagen,  ber  bei  ben  ©ebläebtern  ju  haben 
ift,  wirb  jum  ©inweicben  12  ©tunben  in  falte«  SBaffer  gelegt.  Stach* 
bem  läjjt  man  1 1/s  Siter  SJtilcb  foeben,  rührt  ba«  ©tücf  ®älbermagen 
famt  bem  SBaffer  in  bie  langfairt  foebenbe  9Jlilcb  unb  lägt  folcbe«  auf 
fdjwacbem  Seuer  fo  lange  foeben,  bi«  bie  Slbfonberung  erfolgt,  welche« 
bi«  ju  V4  ©tunbe  ber  gaH  fein  wirb.  ®ie  S'äfematte  barf  nicht  hart 
fein.  21l«bann  gibt  man  ba«  ©anje  in  ein  febr  faubere«  au«gebrül|te« 
©äefeben  oon  Seinwanb  unb  läßt  e«  burcbfliejjen. 

3n  ©rmangelung  be«  Sälbermagen«  erfüllt  ein  ©jjlbffel  biefgewor* 
bene  faure  ÜJtilcb  ben  Bwecf. 

©«  wirb  bic«  ©etränf  nach  S3orfc^rift  be«  Slrjte«  gebraucht. 

46.  ©in  ganj  Dorjügltcbe«  ©etränf  bei  Diarrhöe  unb 
franfbaften  Sefdjwerbeu.  125  ©r.  befter  Stei«  Wirb  gut  abgebrüht, 
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mit  16  ©r.  cjanjem  ßimmet  in  einen  irbenen  Üopf  ju  1®/«  Siter 
fodjenben  SBafferä  gegeben,  bis  ju  1 Vs  Siter  eingefod)t,  ohne  SRübren 
burdf)  ein  Sieb  gegoffen  unb  mit  ober  ohne  Buder  ben  Xag  bwburch 
getrunfen.  Sä  mirb  folc^eS  bis  jur  gänzlichen  SSefferung  fortgefefct. 

47.  ©erftenthee  für  Sfranfc.  Sin  Sfjlöffet  feine  ©erfte  mirb  in 
einen  £f|eetopf  gegeben,  berfelbe  ootl  fotfjenbeä  SBaffer  gegoffen  unb 
fall  gemorben  mit  etrnaä  $imbeerfaft  oermifcht. 

48.  SBrotmaffer  für  Sranfe.  ©utcä  S^marjbrot  mirb  in 
Scheiben  gefcbnitten,  geröftet,  focfjenbeä  SBaffer  barauf  gegoffen, 
Bitronenfdjeiben  — alle  föcrne  entfernt,  bei  gieber  nur  ber  Saft  — 
tjinjugegeben,  Kar  abgegoffen  unb  mit  Buder  öerfügt. 

49.  ätyfeltranf.  2Jian  nehme  8 Stiicf  gemafchene,  mit  ber  Sdjale 
in  4 leite  gefdjnittene  Äpfel,  bie  gelbe  Staate  einer  tjatben,  ben  Saft 
einer  ganzen  Bitrone,  ein  Stüd  Bimmet  unb  Vs  iaffc  geroafdjene 
Slofinen,  ebenfooiet  S'orintfjen. 

Sieä  mirb  mit  2lU  Siter  SBaffer  fo  lange  gefotzt,  bis  bie  Äpfel 
roeidf)  finb,  burd)  ein  Jpaarfteb  gegoffen,  mit  Buder  oerfüfjt  unb  lalt 
getrunfen. 

5ludj  für  Rranfe  ift  bie«  ein  angenehme«  unb  gefunbeä  ©ehränf, 
bann  aber  fönnen  bie  ©emfirje  megbteiben.  Statt  ber  tRofinen  unb 
fforinttjen  faitn  man  eine  Keine  Sfrufte  Sc^marjbrot  mit  ben  Äpfeln 
fotzen  unb  bie  Bitronenfc^ate  jurüdlaffen. 

50.  ^fdlänbifi^  2Rooä  (ein  ©etränf  für  Sruftfranfe).  SJian 
lägt  ft.  30  ®r.  abgcbrütjteä  iälänbifcf)  ÜJiooä  mit  lVs  Siter  SBaffer 
3 Stunben  bis  ju  3 Xaffen  einfachen.  ®ann  mirb  eä  burchgeprefjt 
unb  mit  Buder  oerfüfjt,  audfj  mit  frifcher  SRilch  beä  ÜJfargenä  alä  Xhee 
getrunfen.  Sä  fann  am  üorljergehenben  Xage  gefaxt  unb  morgenä 
marm  gemalt  merben. 

51.  fBeildjen  = (Sffig  (ein  beruhigenbeä  ©etränf  für  Äranfe, 
namentlich  bei  fReroenleiben  unb  Sfopffdjmcra).  2 — 3 ^anbooO 
btauer  mohlriedjenber  Söeilcgen,  bie  Stiele  entfernt,  ttjut  man  in  eine 
glafdje,  füllt  fie  mit  SBeinefftg  unb  lägt  jte,  oerforft,  einige  B«t  in 
ber  Sonne  ober  an  einem  marmen  Ofen  fielen,  giegt  ben  Sffig  burdj 
ein  Sliegpapier  unb  bematjrt  i(jn  in  einer  glafdje,  oerforft,  junt  ®c= 
brauch  auf. 

Sä  mirb  baoon  ein  XEjeetöffet  üoK  in  ein  fteineä  ©laä  SBaffer 
gegeben  unb  mit  Buder  oerfügt. 

Bugleich  ift  biefer  Sffig  eine  feine  SBürje  an  Saucen  unb  Diagoutä. 
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52.  ©etränf  Bon  eingefodjten  gruefitfäften  fäf  Sranfe. 

^imbeet-,  gjoßannitbeer*  ober  ffirfcßenfaft,  befonbert  auch  £>imbeer= 
effig  mit  SBaffer  bermifcßt,  finb  namentlich  in  gieberfranfßeiten  bem 
fötanfen  ebenfo  erfrifcßenb  alt  juträgtich;  für  ©ruftleibenbe  aber 
paßt  legerer  nicfjt. 


n.  Ciqueure. 

53.  ;gm  allgemeinen.  gur  Bereitung  berfelben  nimmt  man  eine 
große  glafcße  mit  einer  weiten  Spaltöffnung,  füllt  bat  ©eftimmte  nebft 
bem  ©ranntwein,  woju  man  itadj  Belieben  Franj*,  S'irfc£)=  ober  auch 
eeßten  ft'ornbranntroein  wäßlt,  hinein,  forft  bie  Flafcfje  gut  ju  unb 
ftetlt  jte  3 — 4 SBocßen  au  bie  ©onne  ober  an  einen  tuarmen  Ort, 
wäßrenb  man  fie  oft  fdjüttett.  ®ann  tunft  man  ben  in  Keine  ©tücfe 
gefdjnittenen  guefer  in  SSBaffer,  foefjt  unb  feßäumt  ißn,  läßt  ifjn  etmat 
abf ü^ten,  riißrt  ben  ©ranntwein  baju  unb  lägt  ißn  bureß  Fließpapier 
laufen.  Slltbann  füllt  man  ben  bereiteten  ßiqueur  in  reine,  troefne 
glafeßen  unb  berforft  fie  gut.  Stuf  bie  Kräuter  fann  man  wieber  etwat 
©ranntwein  füllen,  gu  granj*  unb  $irfcßbranntwein  Bon  85  ©rab 
Iraflet  tommt  ju  ftart  7/s  ßiter  V4  ßiter  gelobtet  SBaffer,  welcßet 
man  ju  bem  guefer  gießt.  2>iefe  SDtifcßung  wirb  in  ben  folgenben 
SSejepten  alt  lVs  ßiter  ©ranntwein  angenommen. 

54.  6fewürjnelfcn=£tqucure.  1 Vs  ßiter  ©ranntwein,  125  ©r. 
guefer,  8 ©r.  Steifen,  15  @r.  fitorianber,  beibet  gröblicß  geftoßen, 
unb  20  ©tücf  getroefnete  feßwarje  Äirfcßen. 

55.  giramet^ßiqueure.  1 Vs  ßiter  ©ranntwein,  125  ©r.  guefer, 
8 @r.  befter  geftoßener  gimmet. 

56.  ©ewörj’ßiqueure.  ls/4  ßiter  ©ranntwein,  250  ©r.  guefer, 
15  ©r.  Frneßel,  Stnitfamen,  SBaeßolberbeeren  ober  ßorianber,  3 ®r. 
gimmet  unb  6—8  ©tücf  ©ewürjnelfen. 

57.  Stuß-ßiqucnre.  lVs  ßiter  ©ranntwein,  1 ©funb  guefer, 
1 Sßfunb  SBalnüffe,  bie  bor  @nbe  guni  geppeft  werben  müffen. 

58.  Franjöftfdje  9Suß*£iqueurc.  30  ©tücf  SBalnüffe,  bie  um 
Qoßanni  geppeft  fein  müffen,  jerftößt  man,  gibt  30  ©ewürjnelfen, 
3 ©r.  guten  gimmet  unb  eine  Flafcße  ©ognaf  ^inju  unb  läßt  biet 
7 SBoeßen  an  ber  ©onne  fteßen,  wäßrenb  man  et  täglicß  fchüttelt. 
®ann  fütrirt  man  et  bureß  ein  Wollenet  £ucß,  gibt  ein  paar  ©tangen 
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Sanbi^ucfcr  baju,  läßt  ben  Siqueur  noch  einige  Jage  flehen  unb  füllt 
bamit  fleinc  Flafdjen. 

59.  g-rnnjöfifdje  @tbbeer=£tqneure.  3Kau  fülle  eine  2iqucur= 
flafc^e  halb  mit  Keinen  reifen  SBalberbbeeren,  ljat6  mit  geftoßencm 
Sanbi#  unb  fülle  fie  übrigen#  bi#  an  ben  Sorf  mit  feinem  5lraf  ober 
anberem  Franzbranntwein,  fteHe  fie  täglich  an  bie  ©onne,  gieße  ben 
Sn^ali  nach  Verlauf  oon  einigen  SJtonaten  burch  ein  FlaneHtu<h,  unb 
ber  Siqueur  ift  fertig. 

60.  (Sura^ao.  1 l/s  Siter  Franzbranntwein,  125  ®r.  Orangen* 
ober  auch  Kpfelfinenfchale  unb  250  ©r.  hellbrauner  Sanbi#. 

Jie  ©chale  »irb  in  SBaffer  gelegt,  bamit  ficfj  bie  weiße  oon  ber 
gelben  Schale  trennen  lägt,  bann  lefctere  in  ©tüdcfjen  gefd^nitten  unb 
ju  bem  Branntwein  in  bie  ft'tiiqe  gegeben.  Feft  oerforft  läßt  man 
foldje  beim  Ofen  14  Jage  ober  im  Seiler  3 SBodjen  fielen,  wäljrenb 
man  fie  täglich  umfdjüttelt.  Jann  wirb  bie  ©egale  au#gepreßt,  ber 
Sattbi#zuder,  in  Heine  ©tüddjen  jerHopft,  gtnju  gegeben  unb  toieber 
in  bie  glafdjc  gefüllt.  Jiefetbe  wirb  täglich  gefdjüttelt,  unb  wenn  ber 
$uder  gefchmoljen  ift,  ber  Branntwein  burch  Fließpapier  filtrirt. 

61.  £luitten=£iqueure.  1 */s  Siter  Duittenfaft,  375  ©r.  weißer 
ßuder,  fo  oiel  bie#  beträgt  feiner  Branntwein  unb  51t  je  ll/s  Siter. 
biefer  Flüffigfeit  15  @r.  bittere  3Jtanbeln  unb  ftarf  20  ©r.  Sorianber. 

ÜRan  pufct  bie  Ouitten  mit  einem  Juche  ab,  reibt  fie  auf  einer 
{Reibe  unb  fteUt  bie#  24  ©tunben  in  ben  Seiler,  jann  brüdt  man  fie 
burch  ein  wollene#  Juch,  locht  ben  ßuder  Har,  banadj  mit  bem  ©aft 
V*  ©tunbe  auf  gelinbem  Feuer,  läßt  e#  etwa#  erfalten  unb  gießt  eine 
gleiche  Quantität  feinen  Branntwein,  ohne  3ufafc  tion  SBaffer,  hinzu. 
3u  je  llls  Siter  biefer  Flüffigfeit  fügt  man  15  ©r.  bittere  SRan* 
beln  unb  ft.  20  ®r.  Sorianber,  ungeftoßen,  gießt  e#  in  reine  Flafchen 
ober  Srüge,  läßt  fie  an  einem  warmen  Orte  ftegen,  wo  fie  oon  3eit 
ju  3eit  etwa#  gefchfittelt  werben.  ÜRadjher  wirb  ber  Siqueur  burch 
Fließpapier  filtrirt  unb  in  reinen  trodnen  Fluren,  wohl  oerforft, 
aufbewahrt. 

62.  Sirfch’fiiqueure.  lVs  Siter  Branntwein,  250  ®r.  guder, 
2 ißfunb  fchwarje  Sirfdjeit,  halb  füge,  halb  faure,  welche  geftoßen 
werben,  1 Obertaffe  00H  fchwarje  3ohaitni#bceren,  3 ®r.  3immet. 
Jie#  alle#  in  eine  -Flafche  gefüllt  unb  24  ©tunben  hingcfteöt. 

63.  £irabeer*£iqueure.  lVs  Siter  Franzbranntwein,  3 ©r. 
3immet,  376  @r.  $uder,  1U  Siter  Himbeeren. 
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64.  fiiqneure  tum  fdjwarjcn  gohannishcercn.  ®ian  richte  fidf) 
itacf)  üorhergetjenber  Slngabe;  jebod?  ift  250  ©r.  gurtet  hinreichend 

65.  n<igebuttcn«£tyueute.  SEBenn  man  Hagebutten  einmacht,  fo 
!anu  mau  alten  Stbfatf,  fowoht  Schale  at«  aud)  ferne,  in  eine  Stoffe 
geben  (auf  ba«  SJerhättni«  fornmt  e«  eben  nicht  genau  an)  unb  baju 
ben  ^Branntwein  giegen,  wie  e«  im  allgemeinen  bcmerft  ift.  gu  1 lU 
Siter  fommt  nadj  bem  gittriren  125  ©r.  guder. 

66.  tBaniHe*£iqueure.  4 ©r.  feingefdjnittcne  SBaniöe  lägt  man 
14  dage  in  einer  gtafdje  feinem  granäbramttwein  aitäjiehcn,  gibt 
bann  250  ®r.  geläuterten  guder  hinju  unb  färbt  ben  Siqueur  mit 
Saft  t>on  fauren  firfdjen. 


W.  ttlurftuuutjen,  QEittpölteln  unb 
tJnn(t)crn  bes  JFleifd )ts. 

1.  geilte  ßemlatwnrjit  (Somraerttnrft).  $ierju  gehört  ba« 
feinfte  27iettfteifcf),  womöglich  oott  einem  jungen,  gut  gemäftcten 
Schweine,  wobei  man  ju  5 Seiten  mageten  Steifere?  einen  reichlichen 
Seit  gett  regnen  fann,  unb  jroar  jtoei  dritteite  Sped  unb  einen  Seit 
gtaumfeft.  tRadjbem  qUe«  am  heften  in  feine  Scheiben  gefdjnitten,  — 
hoch  muffen  hierbei  bie  im  gteifch  befinbtidjen  Sehnen,  Häute  unb 
härteren  leite  forgfältig  öon  bemfetben  getrennt  werben  — Wirb 
fotche«  fo  fein  gehaeft,  bag  beim  Slufrotten  unb  durchbrechen  eine! 
SäUchen«  (ich  feine  feften  gteifchteite  mehr  finben.  gm  Sefifj  einer 
Hacfmafcgine  wirb  biefe  Arbeit  rafch  unb  üorjfigtich  au«gefüt)rt;  auch 
bebarf  ei  hierbei  nicht  be«  2lu«  trennen«  ber  Häute,  ba  fte  in  ber 
Kafchine  ftch  jufammenfügen  unb  leicht  ju  entfernen  finb.  geboef) 
mug  in  biefem  galt  ba«  gteifch  öon  bem  gett  gefonbert  werben,  ba 
lefctere«  breiig  Wirb  unb  ber  SBurft  einen  Sdjmatjgefchmad  gibt.  27t an 
nehme  ftatt  beffen  nur  feften  Sped,  fdjneibe  benfetben  ju  fehl  feinen 
SBürfetchen  unb  mifche  bie«  burch  ba«  getjatfte  gteifch-  Stuf  biefe 
SBeifc  Wirb  bie  SBurft  au«gejeichnet  dann  Wirb  ba«  gteifch  mit  bem 
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blutigen  ©oft  gewogen.  3“  6 ©funb  beäfelben  nimmt  man  80  ®r. 
fcingeftoßene*  ©alj,  12  ®x.  gröblich  gcftoßencn  Weißen  Pfeffer,  3 @r. 
©alpeter  au«  einet  Spottete  unb  nach  ©elieben  V*  f leine  Dbertajfe 
guten  9ium  ober  fftotwein,  ben  man  inbeffen  auch  feßr  woljl  wegtaffen 
fann.  3«  einem  8«fatJ  bon  ©lut,  wie  einzelne  e«  gut  finben,  ift  niefjt 
ju  raten,  ba  e*  bie  SBurft  trocfen  unb  ßart  macht.  Studj  ift  noch  ju 
bemerlen,  baß  man  ba*  geßadte  unb  gewürgte  gleifdj  unter  feiner 
©ebingung  über  9tadjt  fteßen  taffen  barf,  Weit  e«  baburcß  bie  garbe 
öerliert  unb  jäße  wirb. 

Slachbem  ba*  ÜJtett  mit  bem  Oewürj,  welche«  gleichmäßig  baröber 
verteilt  werben  muß,  burdj  längere*  ©erarbeiten  gehörig  oerbunben, 
fülle  man  e«  in  woßt  gereinigte,  gut  gewäfferte  unb  getudjlofe,  bicfe, 
glatte  gettbärme,  in  welchen  fich  biefe  SBürfte  am  beften  faftig  erhalten; 
bie  in  ben  ©nbbarm  gefüllte  SBurft  bleibt  am  längften  faftig,  fie  werbe 
atfo  bi«  jutefct  bewahrt. 

©oQte  man  meßr  SBurft  machen  wollen,  als  glatte  gettbärme  ju 
tjaben  finb,  fo  fann  man  fidj  mit  ber  $aut  be«  Stierenfette«  auäßelfen. 
©iefe  Wirb  öorfidjtig  abgetrennt,  in  ©tücfe  öon  beliebiger  Sänge  unb 
©reite  gefdjnitten,  unten  unb  feitwärt«  bic£)t  jugenäßt.  8tinb«bärme 
aber  taugen  mißt  ju  foltßer  SBurft,  ebenfowettig  bie  oon  einigen 
gepriefenen  ©djtunbrößren  (fogenannten  ©ränl eftrotten),  weit  Ejierbei 
bie  SBurft  au*trocfnet. 

^infidjttich  be*  güllen*  ber  gettbärme  ift  ju  bemerfen,  baß  bie* 
feßr  beßutfam  gefdjetjen  muß.  3«  biefem  gwecf  binbe  man  ben  ©arm 
unten  ju,  jieße  ißn  ganj  auf  bie  SBurftfprifce  ober  auf*  ^örncßen, 
fülle  ba*  gleifdj  öorfidjtig  hinein  unb  brücfe  c*  finnig  unb  nur  all* 
gemacf)  ftärfer  an,  bamit  ber  ©arm  niefjt  ptafce,  bie  SBurft  aber  fo  feft 
at*  mögtieß  werbe,  wobei  bie  mit  Suft  gefüllten  ©teilen  mit  einer 
Stabet  burcßftodjen  werben,  ©er  ©orfteßt  halber  nehme  man  baju  eine 
©topfnabet,  welche  mit  einem  jugefnoteten  gaben  üerfeßen  ift. 

ge  fefter  biefe  SBurft  gefüllt  unb  je  bidfer  fie  ift,  befto  beffer  erhält 
fie  fieß,  wo  hingegen  SBürfte,  welche  tofe  gefüllt  finb,  tterborbene 
©teilen  unb  einen  ftarfen  ©efdjmacf  erhalten.  Stadf  bem  gälten  fönnen 
bie  SBürfte,  Wenn  fie  nach  Angabe  fetjr  feft  gefüllt  finb,  fogteich  gut 
jugebunben  werben;  bei  SJtangel  an  Übung  aber  ift  ju  raten,  fie  eine 
Stadßt  liegen  ju  taffen,  bann  behutfam  unb  jwar  nach  beiben  ©eiten 
hin,  fte  burch  Streichen  fefter  p brüefen,  neue  ©änber  barum  ju  bin* 
ben  unb  bie  crfteit  ab^ufeßneibeu.  ©a  bie  ©änber  an  biefen  ferneren 
SBürften  in  gettbärme  gefüllt,  mitunter  abreißen,  fo  ift  eS  gut,  ein 
föreujbanb  barum  ju  machen.  Sllöbann  hänge  man  fie  10 — 14  ©age 
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in  einen  mit  Suft  oerbunbenen  fcbwacben  Stauch  bon  SBacbolber  unb 
bewahre  fie  hängenb  an  einem  luftigen,  froftfreien  Orte  auf. 

Turner!.  Sen  Salpeter  nehme  man  aus  einer  Slpothefe;  benn  märe  berfclbe 
nicht  gut  aufbetoahrt,  — feucht  geworben,  — fo  hat  er  feine  toirffame  firaft 
uerloren  unb  bie  SBurft  erhält  eine  bleiche  garhe.  Mud)  benimmt  ber 
geringfte  groft  berfelbcn  garbe  unb  SBohlgefchmacf.  ®tan  tljut  wohl,  bie 
dürfte  nach  einigen  Monaten  ju  gebrauchen,  »eil  fte  bann  erft  wohl» 
fchmedenb  roerben. 

2.  kleine  ©auciffen.  ©ut  buttbwadjfeneS  ©cbweinefleifcb  wirb 
fein  gebadt,  mit  ©atj,  SDtuSfatblüte  unb  feljr  wenig  Pfeffer  gewürjt, 
in  ganj  bünne  Särme  gefüllt,  bie  man  jWei  $oß  lang  untbrebt.  Sie 
©auciffen  werben  in  ©utter  unb  etwas  SBaffer,  feft  jugebedt,  einige 
SDtinuten  lang  gelb  gebraten  unb  ju  Stagout  ober  als  ^Beilage  ju  feinen 
©etmtfen  angeri^tet. 

3.  SBcftfäliftbe  bünne  SDlettwurft  jum  Stauchern,  fowie  autb 
junt  frifrfjcrt  ©ebraud).  3ft  biefelbe  junt  Stauchern  unb  Soeben 
beftimmt,  fo  gehört  auf  10  fßfunb  ©cbweinefleifcb  130  @r.  ©alj  unb 
15  ®r.  Pfeffer,  ßum  frifeben  ©ebraueb,  alfo  jum  ©raten,  nehme 
man  ju  4 fßfunb  30  ©r.  feines  ©alj,  5 ©r.  geftofjenen  ©feffer  unb, 
wenn  man  ben  ©efefjmad  liebt,  bie  Hälfte  feingeftofjene  SRuSfatnelfen; 
jeboeb  ift  ju  raten,  bie  jum  fRäudjern  beftimmten  Söürfte  nicht  mit 
Steifen  ju  wfirjen,  weil  fie  baburdij  einen  ftarfen  ©efebmad  erhalten. 

Sa  bie  SBurft  recht  faftig  fein  mufj,  fo  ift  bierju  am  beften  bureb* 
wacbfeneS  ©cbweinefleifcb,  fonft  muß  gehörig  gett  untergemifebt  Wer= 
ben.  ffleibeS  wirb  in  Keine  SBürfel  gefebnitten,  nicht  gebadt,  weil  ba* 
bureb  bie  jum  Stauchern  beftimmten  SBürfte  faftiger  bleiben,  ©in  Seil 
aber  beS  gefebnittenen  gleifdjeS  ju  ben  SBfirften,  welche  frifcb  gegeffen 
werben  foßen,  fann  nach  ©efaßen  fein  gebadt  werben.  Sann  oer* 
mifebe  man  baS  gleifdj  gut  mit  bem  feingeriebenen  ©alj  unb  ©feffer, 
fülle  bie  gleifcbmaffe  in  faubere  bünne  Särme  unb  räuchere  fie  bei 
wenig  Stauch  unb  oiel  Suft  etwa  2 — 3 SBocben.  Sie  SBürfte,  welche 
frifcb  gegeffen  werben  foßen,  taffen  fidj  einige  Seit  luftig  bängenb  auf= 
bewahren;  tritt  aber  weiche,  naffe  SBitterung  ein,  fo  werben  fie  leicht 
fiebrig  unb  erhalten  einen  ©eigejebntad,  weshalb  man  in  folgern  gaße 
fieberet  geht,  fie  in  eine  gleifcbpölel  ju  legen,  wie  weiterhin  einige 
bemerft  finb,  unb  worin  fte  ftcb  gut  erhalten. 

4.  grauffurter  Sratwurft.  SurdjwacbfeneS  ©cbweinefleifcb 
ohne  ©ebnen,  auch  etwas  gett  wirb  fein  gehadt,  mit  ©alj,  2JtuSfat= 
btüte,  fiorianber,  wenig  ©feffer  unb  etwas  rotem  SBein  gewürjt  unb 
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in  ©tßweinSbätme  gefüllt  Srrifc^  ift  btefe  Sßurft  am  feinften,  bocß 
aucß  leidet  geräubert  re<^t  gut.  9Ran  ßängt  fte  in  ber  Suft  auf. 

5.  SJtctflenbnrgiftße  Srnt*  ober  ©tßmorwurft.  Sleifcß  unb 
Sett  »nie  ju  SDicttwürften  toirb  fein  geßacft,  ©alj,  Steifenpfeffer,  ÜJiuS» 
fatblüte,  etwa«  3*lroneof<^ale  unb  weißer  Srattjwein  gut  burdßgemengt, 
in  bünne  Särate  gefüllt  unb  frifcß  gebraust. 

6.  SBeiße  SBurft  jnnt  Snttcrbrot.  2 fßfunb  ©cßweinSmürbe* 
braten  unb  1 ißfunb  fcßiereS  ©cßweinefleifcß  wirb  geßacft,  1 $funb 
©pecf  gefügt  unb  falt  in  ganj  feine  SBürfet  gefcßnitten,  200  ®r.  in 
fräftiger  SJrüße  geweicßteS  SBeißbrot,  bie  feingefcßnittene  ©cßale  einer 
Zitrone,  ©alj  unb  SDiuSfatblüte. 

Sie«  alle»  wirb  gut  untereinanber  gemifcßt,  in  flare  ©cßwein«* 
bärme  gefüllt  unb  in  focßenbem  SBaffer  20  SJlinuten  gefocßt. 

7.  fieberttnrft  snut  SSuttcrbrot.  SJtan  ftampft  eine  roße 
©cßWeinSleber  ganj  fein,  jebocß  fann  man  fie  aucß  jutior  10  SJlinuten 
in  focßenbe  Srüße  legen,  reibt  fte  burcß  ein  Sieb,  gibt  einen  reicßlicßen 
Seil  wcicßgefocßte«,  auSgefucßte«,  feingeßacfte«  Sleifcß  unb  Sett  ßinju, 
ferner  ©alj  (bocß  nicßt  ju  biet,  weil  man  bie  Seber  leicßt  »erfaßen 
fann),  Steifenpfeffer,  SJtuSfatnuß  unb  etwa«  Steifen  nebft  gefocßtem, 
feßr  fein  gewürfelten  ©pecf.  Sie«  alle«  mifeßt  man  gut  bureßeinattber, 
füllt  e«  in  biefe,  glatte  ©cßweinSbärme,  läßt  jebocß  einen  jwei  Singer 
breiten  leeren  Staum  jurn  SluSbeßnen  ber  Seber.  Sann  bringt  matt 
fte,  am  beften  an  einer  SBeibenrute  ßängenb,  in  gefatjene«,  focßenbe« 
SBaffer  unb  läßt  fie  langfam  Vs  ©tunbe  foeßen,  wobei  man  fie  mit 
einem  glatten  Söffet  fanft  nieberbrüeft,  welcße«  ba«  Sluffpringen  ber* 
ßütet.  2Jian  gebraucht  bie  SBürfte  frifcß  uttb  geräueßert.  3n  leßtercnt 
Salle  ßängt  man  fte  8 — 10  Sage  in  einen  nießt  ftarfen  Staucß,  entfernt 
oon  ber  £>iße  be«  Seuer«,  burcß  beffen  Sinwirfen  ein  S3erberbcn  ent* 
fteßt.  Stacß  bem  fttäueßern  ßängt  man  fte  an  einem  luftigen,  froftfreieit 
Orte  auf. 

Snmerf.  Sei  biefem  unb  ben  nödjftfolgenben  tRejepten  wirb  auf  ein  forg* 
faltige«  Sinben  aufmerffam  gemadjt,  ba  bie  geringfte  Sücfe  ein  9fu«tocßcn 
bewirft.  Sowoßt  lieber*  al«  Slutwörfte  naß  bem  Äotßen  10  SRinuten  in 
falte«  SBaffer  gelegt,  tnatßt  fie  anfeßnlicßer. 

8.  fieberwnrft  mit  ©tcßl.  Stucß  ju  biefen  SBürften  ift  bie  fieber 
geflopft  unb  bureß  ein  ©ieb  gerüßrt,  ber  gefoeßten,  auf  einer  SReibe 
geriebenen,  borjujießen.  9Jtan  gibt  ßierju  feiitgefocßte«  Sleifcß  unb 
Seit,  ©alj,  Pfeffer,  Sietfenpfeffer,  reießließ  gefoeßten,  itt  feine  SBürfet 
gefeßnittenen  ©pecf,  rüßrt  bie«  mit  fo  üiel  fräftiger,  foeßenber  Sleifcß* 
brüße  an,  als  man  bie  ÜJtaffe  ju  oerlättgern  wünfdßt,  unb  gibt  ba« 
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nötige  SSeijenmeßl  ßiitju.  5)ie  Seber  muß  gut  aneinanber  ßalten  unb 
recßt  faftig  fön,  weSßalb  man  woßt  t^ut,  etwas  in  ber  Pfanne  ju 
berfucßcn.  Samt  füllt  man  fie  in  weite  ©cßmeinS*  ober  StinbSbärme, 
läßt  einen  bier  Ringer  breiten  leeren  Siaum  unb  fodjt  fie  V*  ©tunbe 
nad;  borßergeßenber  Slngabe.  ©ie  werben  geräubert,  in  ©treiben 
gefeßnitten  unb  gebraten  ober  roß  gegeffen. 

SEBünfcßt  mau  außer  ber  ©djlacßtjeit  Seberwurft  ju  matten,  fo 
fann  man  beim  SeftcHen  beä  gleifeßeä  fidj  nad)  folgenbem  SöcrßältniS 
rieten:  21uf  eine  ©dßweinSleber  neßnte  man  3 Sßfuitb gefocßteS  unb  ge* 
ßadteS  ©eßmeine*  ober  Stinbfleifcß,  2 Sßfunb  gefodjten,  in  feine  SBürfcl 
gefdjnittenen  ©ped,  2 Sßfunb  SSeijenmeßl  unb  fo  bief  bon  ber  einge* 
lobten  Sriitje,  worin  baS  gleißß  gefodjt  ift,  al3  jurn  $ufammenßalten 
ber  SJtaffe  nötig  ift;  ©alj,  Pfeffer,  Steifen  unb  Steifenpfeffer  naeß 
©efeßmadf. 

9.  ÜDtctflcnburgifdje  Scbcrtonrft.  SJtan  nimmt  ßierju  93audß* 
fleifcß  nebft  fettem  ©dßweincfleifcß,  Stieren,  Bunge  unb  ©eßwarten, 
aHeä  weieß  gefoeßt.  5)ie  Seber  wirb  rol)  geßadt,  bureß  einen  S3urcß* 
feßlag  gerieben,  ®aueßfleifcß,  Bunge,  Bett  unb  ©eßwarten  werben  fein* 
Würfelig  gefeßnitten,  Stieren  fein  geßadt.  5)anad;  wirb  bieä  alles  mit 
feingeftoßenem  ©alj,  Pfeffer,  Stellen  unb  feingeriebenem,  bureßgefiebten 
ißßmian  unb  SJtajoran  gewiirjt,  gfiHfett  bon  ber  gleifcßbriiße  ßiitju* 
gegeben  unb  bie  SDtaffe  in  faubere  5)ärme  gefüllt.  53a  bie  Seber  fieß 
auSbeßut,  fo  bürfen  bie  SBürfte  nießt  ju  feft  geftopft  werben.  SJtan 
foeßt  fie  V»  ©tunbe  in  ber  ®rüße,  taudjt  fie  beim  £erau8neßmen  in 
falteS  SBaffcr,  legt  fie  jum  weiteren  Slbfüßlen  auf  ©troß  unb  gebraueßt 
fie  ttaeß  ©efailen  frifeß  ober  etwas  geräueßert. 

10.  SJicdlcnburgifcßc  Änatfwurft  ©in  leil  gute«,  gefoeßteS 
©djweineflcifeß,  ber  ©ped  größtenteils  babon  abgefeßnitten,  um  ißn 
jur  SBlutWurft  anjuwenben,  wirb  recßt  fein  geßadt,  mit  ©alj,  Sßfeffer, 
Steifenpfeffer,  SJtuäfatblüte,  feingeßadter  Sitrouenfcßale  gewürjt,  gut 
bureßgemengt,  in  faubere  bünne  ®ärme  gefüllt,  V*  ©tunbe  gefoeßt,  in 
faltcS  SSaffcr  getunft  unb  nad)  bem  ©rfalten  an  einem  luftigen,  froft* 
freien  Orte  aufgeßangeu. 

11.  SBIuttturjt.  (Srftc  ©orte.  53aS  ®lut  wirb  warm,  fowie  eS 
bom  ©eßweine  fommt,  mit  einem  Reinen  Sefen  gefeßlagen,  bis  es  ganj 
falt  geworben,  unb  bureß  ein  ©ieb  gerüßrt,  wobureß  eS  fiüffig  bleibt. 
SDann  gibt  man  ju  einem  33eil  beS  SJluteS  reicßließ  bom  beften  ge* 
foeßten,  feingeßadten  ©cßmeinefleifcß,  mager  unb  fett,  nebft  beit  meid)* 
gefotßten  unb  feingeßadten  ©eßwarten,  ferner:  gefoeßten  ©ped,  weldjcr 
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in  Heine  SBürfel  geschnitten  ift,  ©alj,  Pfeffer,  Steifen  unb  Stellen* 
Pfeffer.  Dies  alles  wohl  gemifcht,  wie  ßeberwurft  in  Wie,  möglichft 
glatte  Därme  nicht  feft  gefüllt,  bamit  bie  SJtaffe  fich  auSbehnen  fann, 
unb  V*  ©tunbe  gelocht,  etwas  geräuchert,  wirb  bie  SBurft  jum  Butter- 
brot gegeben. 

Wnmerf.  Sinige  SKänncr  freuen  bie  ©pecfwürfel,  in  foldjcn  gäHen  fann  ber 
©pecf  fein  gefjacft  Werben ; Idfjt  man  if|n  fehlen,  fo  wirb  bie  SBurft  troden. 

12.  ©lutwurft.  3wt^e  ©orte.  STcan  bermifche  baS  ©lut  mit 
etwas  STeifthbrflhe,  gebe  SlbfüQfett,  ©pedwürfel,  feingeljadteS  gleifch 
— eine  jwcite  ©orte  — bie  benannten  ©ewürje  unb  fo  biel  SBeijen* 
ober  feines  Stoggcnmehl  fjinju,  baß  bie  ©taffe  5ufammenhält,  was  fich 
in  einer  ©fanne  am  beften  erproben  Idfjt.  SBirb  ju  biefer  SBurft  aud) 
nicht  reichlich  Sleifch  angewenbet,  fo  mu|  fie  hoch  recht  fett  gemacht 
werben,  cS  erhält  fie  faftig.  ©eim  ©topfen  Werben  bie  Därme,  beS 
SJtefjIeS  wegen  nur  2/s  angefüflt,  V*  ©taube  wie  ßeberwurft  gelocht 
unb  geräuchert. 

©eim  (Gebrauche  wirb  bie  SBurft  in  bide  ©djeiben  gefdhnitten,  gelb 
gebraten  ober  fo  lange  in  Srbfcnfuppe  gelocht,  bis  fie  burchweg  heifj 
geworben  ift. 

13.  SJtedlcuburgifdje  ©Intwurft.  einige  ©tunben  bor  bem 
füllen  ber  Därme  wirb  bie  ©taffe  ju  ©lutwürften  angerfihrt.  ©tau 
nimmt  hierju  einen  Eieil  beS  burchgefiebten  ©lutes,  rührt  gutes  ©iel)l, 
recht  reichlich  in  Heine  SBürfcl  gefchnittenen  ©ped,  auch  gütlfctt  hinju 
unb  würjt  bieS  mit  feingeftogeitem  ©alj,  ©feffer  unb  Steifenpfeffer 
(SBunbcrpfeffer).  Dann  fchneibet  man  bide  Därme  in  paffenbe  ©tücfe, 
macht  baS  eine  Snbe  mit  einem  ©rödel  ober  Sattb  birfjt,  füllt  ben 
Darm  ftarf  jur  Hälfte  an,  macht  auch  baS  anbere  @nbe  gehörig  bicht 
unb  focht  bie  SBürfte  2 ©tunben. 

14.  SOtetflcnburgifihe  3ungenwnrft.  @S  wirb  hierzu  biefelbc 
©tifdjung  wie  ju  ©lutwurft  genommen,  unb  in  jebc  SBurft  eine  ge* 
fpaitene  ©djweinSjunge  ober  bide  ©treifen  einer  eingepöfelten,  recht 
Weich  gelochten  StinbSjunge  geftedt. 

15.  ©chirnrtmrft.  ©tan  jieht  bon  bem  auSgcwäfferten  ©efjirtt 
bie  fSaut,  nimmt  etwas  gutes,  feingehadtcS,  rohes  ©tettfleifch  unb  haeft 
folcheS  gufammen  burch.  Dann  weicht  man  ebenfobiel  SBeifjbrot 
ohne  Stufte  in  gleifcfibrühe,  brüdt  eS  aus,  gibt  folcheS,  nebft  ©tuSfat* 
nufj,  ©alj,  Stellenpfeffer  unb  in  ©utter  gebratene  unb  burch  ein  ©ieb 
gerührte  Zwiebeln  ju  bem  gleifch,  mifrf)t  alles  wohl  untereinanber 
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unb  füllt  eS  nidjt  ju  feft  in  bünnc  55ärme.  $ie  SBurft  toirb  frifc^  in 
©utter  gelb  gebraten. 

16.  9Jtcdlenburgifdje  ©eljinttourft.  $iefefbe  SJtifdjung,  tote  ju 
niedlenburgifdjer  ©rat«  ober  ©djmortourft  (9h:.  5)  toirb  gemixt  unb 
baä  geioäffcrte,  feingeljadte  @ef)irn  burcfjgerüfjrt. 

17.  ©djtoartcnmagen.  SJtan  nimmt  bon  bem  geljadten  ©om* 
mertourftfleifd)  oljne  gett,  nad;  Eingabe  mit  ©alj  unb  ©feffer  getoürjt, 
jtoei  drittel,  oermengt  ei  mit  ettoaS  gepopenen  Steifen  unb  einem 
(Sglöffel  boH  feingeftogenem  ßimmet,  fügt  fjinju  ein  drittel  tocidjge« 
fod)te,  geljarfte  ©djtoarten,  einen  ©uppen«  ober  gfiHlöffel  ©lut,  bie 
toeidjgcfodjten  jungen  oon  jtoei  ©djtoeinen  ober  eine  in  Keine  SBürfel 
gefdjnittene,  ganj  meid)  gefodjte  Sügjunge.  $ie3  alles  toirb  mit  bem 
bietleidjt  nod)  feljlenben  ©etoürj  gut  gemixt  unb  nidjt  ju  feft  itt  ben 
tooglgereinigten  ©djtoeinSmagen  gefüllt.  $ann  lägt  man  benfelben 
2 ©tunben  langfam  in  ettoaä  gefallenem  SBaffet  ober  ©rüfje  fodjen, 
pregt  ifjn  eine  Stacht  jtoifdjen  jtoei  ©rettern  unb  räudjert  i|n  2 — 3 
SBodjen. 

9Inmert.  ®cr  Scbmartemnagen  JEjätt  ftd)  lange  unb  ijt  jum  Suttcrbrot  fetjr 
fdjmacffjaft.  SDtan  taffe  ben  Qirnmet,  fo  unpaff enb  er  fdjeint,  nict)t  barin 
fehlen. 

18.  SDtedlenburflifdje  ©rfi^tourp.  $n.  31/*  Siter  ©erftengrüfce 
toirb  in  ©rüge,  in  ©rmangelung  SBaffer,  recfjt  bid  unb  toeidj  aus« 
gequollen,  1 ©funb  auSgefdjmoljeneS  ©djtoeinSfett  ginjugetgan.  Qu 
ben  jurüdgebliebenen  ©cgreoen  (auSgebratene  getttoürfel)  »erben 
feingefdjnittene  .gtoiebeln  unter  öfterem  25urcgrügren  gar  gemacht  unb 
folcge  nebft  ©alj,  ©feffer,  Steifen,  Steifenpfeffer,  bieS  altes  fein  ge« 
flogen,  eine  .fcanbootl  SJiajoran  unb  eine  §anboolI  ©fefferfraut,  ge« 
rieben  unb  burcggefiebt,  ginjugetgan,  unb  fo  biel  burcggefiebteS  ©cgtoeinS« 
blut  burdjgerügrt,  bag  bie  SJtajfe  rot  unb  etwa«  oerbünnt  toirb.  SJtan 
füllt  biefe  in  faubere  35ärme,  focgt  fie  in  gefaljenem  SBaffet  fo  lange, 
bi§  beim  £>ineinftecgen  fein  ©lut  megr  geröortritt. 

Slnmerl.  3U  foldjer  ©urft  mödjte  bie  Sunae,  re<f)t  n>eicg  getobt  unb  fein 
gcgacft,  am  jmcdmägigficn  ju  oerroenben  fein. 

19.  Siinbfleifdjtuurp.  ©rfte  ©orte.  Stinbfleifcg  toirb  fcgr  meid) 
getodjt,  baS  befte  gleiftg  oon  $aut  unb  ©egnen  befreit,  unb  ganj  fein 
gcgadt.  ®an  gibt  man  fette,  fräftige  gleifdfbrüge,  ©alj,  SDtuSfat  unb 
geflogene  Steifen  baju.  £>at  man  StoHenbrüge,  fo  gibt  biefe  berfelben 
einen  angenehmen  ©efcgmad.  ®ie  SJtaffe  mug  nit^t  ju  mager,  redjt 
faftig  fein.  SJtan  füllt  fie  in  bünne  SfiinbSbärme,  focgt  fie  1U  ©tunbe 
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in  Srülje,  legt  fte  5 SJiinuten  in  falte#  SBaffer  uitb  hängt  fie,  büöig 
cvfaltct,  an  einen  luftigen  Ort. 

®ie  ßubereituttg  ift  bei  ben  gleifchfpeifen  bemerft. 

Stnmcrf.  ®icfc  SSurft  wirb  »orjüglicb  fein  unb  faftig,  wenn  man  ju  1 Ißfunb 
gebautem  Sleifh  100  ©r.  alte#  SBcißbrot  ohne  SRiitbe,  in  heißer  ftteifch* 
brütje  eingemeid)t,  unb  100  @r.  gejcbmoljene#  IRinbcrmarf  nimmt.  3it  ®r= 
mangetung  beSfelben  fann  man  auch  gefönten,  feingeßadten,  frifc^en  ©pect 
nehmen. 

20.  @ine  jWeite  Sorte  fRinbflcifthwurft.  SDtan  berlängcrt 
ba#  geljadte  gleifdj  mit  etwa#  guter,  toeidjgefodjter  ^afergrüfce,  welche 
alfo  nicf)t  ftarf  gebörrt  fein  barf.  ®ie  ©ruhe  wirb  jubor  einigemal 
mit  faltem  SBaffer  abgeflößt  unb  mit  gleifchbrühe  recht  weich  unb  bief 
gefodjt.  Sludj  fann  man  hierzu  abgebrühten  Stei#,  fo  auch  ©erftengrüfce, 
auf  gleiche  SBeife  weich  gelocht,  anwenben;  erftere  aber  macht  bie  SBurft 
feiner.  ®attn  fügt  man  Sett,  Salj,  Stelfenpfeffcr  unb  9Jtu#fatnuß 
ober  helfen  ^inju.  SBirb  ju  biefer  SBurft  gute#  Silcifcb  unb  nicht  ju 
toiel  tpafergrüjje  genommen,  fo  möchte  fie  bor  ber  erften  Sorte  ben 
SSorjug  hüben. 

Sluch  fann  man  SBeißbrot,  bie  SRinbe  abgefchnittcn,  in  fetter  gleifdj* 
brühe  einweichen,  mit  Sleifdj  unb  ©ewürj  bermifchen,  boch  barffoldje 
SBurft  nicht  lange  aufbewahrt  werben. 

21.  aWetflcnburgifthe  fßreßwurft.  5 Ißfunb  feiere#  Stinbfleifch 
wirb  gefchabt  unb  alle#  Sehnige  entfernt,  ober  fo  fein  gehaeft,  baß  fidf) 
beim  Slnfüljlen  feine  feften  gleifcßteile  mehr  fitibcn,  mit  5 ißfunb  ganj 
fein  gewürfeltem  Spccf,  Salj,  Pfeffer,  Steifen  unb  Steifenpfeffer  gut 
burchgemengt,  recht  feft  in  faubere  SRinbäbärme  gefüllt,  mit  feinem  ge* 
ftoßenen  Salj  befprengt,  fiöer  Stacht  hingelegt,  12  Stunben  gepreßt, 
mit  Rapier  umbuuben  unb  8 Hage  geräuchert. 

22.  Srcnter  fßinfelwurft.  SJtan  bermengt  mit  fleingchacftem 
8tinb#*Stiercnfett  ebeitfobiel  frifche  rohe  fpafergriijje,  bie  Weber  ju 
fein  noch  ju  grob  fein  barf,  gibt  hin  ju  Salj,  Steifen,  Pfeffer  unb  Steifen* 
Pfeffer  nebft  reichlich  gehaeften  Zwiebeln,  füllt  bie#  alle#  in  glatte  biefe 
Särme,  läßt  jeboch  etwa#  Staunt  jutn  Sln#quiHen  ber  ©rüjje  unb  hängt 
fie  in  ben  Stauch- 

@8  wirb  foldje  SBurft  in  braunem  Äohl,  auch  in  Sohnenfuppe 
gefocht. 

23.  fßanfjaS.  ®er  Matthä#  wirb  am  beften,  wenn  man  baju 
halb  Stinbfleifch  halb  etwa#  fette#  Sdjweinefleifd)  nimmt ; jeboch  fann 
man  ihn  fowohl  bon  erfterent,  al#  aud)  bon  lefcterent  fdjmacfhaft  ju* 
bereiten.  SERatt  fodje  ba#  gleifch  recht  weich,  fueße  alle  Änödheldjen 
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toorftc^tig  ßcrau«,  ftßneibe  baäfelbe  in  große  SBürfel,  fjacfe  e«  feitt  unb 
laffe  e«  mit  ber  ©riiße,  welcße  burcß  ein  ©ieb  gegoffen  wirb,  jum 
Soeben  fommen.  S)ann  würje  man  e«  mit  ©alj,  Pfeffer,  Steifen  unb 
Stelfenßfeffcr,  ftreue  unter  fortwäßrenbem  Stühren  fo  oiel  gute«  Sud)* 
weijenmeßl  (SBeiaenmeßl  fann  nießt  ßierju  gebraust  toerben)  hinein, 
baß  bie  SJtnffe,  nadjbem  ba«  SDteßl  auägequotlen  unb  ber  ©aitßa« 
lit — aU  ©tunbe  gefügt  ßat,  reeßt  fteif  wirb  unb  ftcfj  oom  Xopfe  löft. 
$anacß  fülle  man  ißn  in  woßlgereinigte  unb  im  Ofen  auägetrodnete 
irbene  ©cßalen  unb  bewahre  ißn  an  einem  fügten  luftigen  Orte. 

SDa«  ©raten  geftßießt,  wie  e«  in  Slbftßnitt  „glcifcßfßeifcn"  D. 
9tr.  73)  bemerft  worben. 

®aS  ©erßältni«  be«  ©ueßweijenmeßle«  junt  gleifcße  ßängt  baüon 
ab,  ob  ber  ©anßa«  meßr  ober  weniger  fräftig  gehtßt  werben  foÜ;  ein 
gute«  ©erßältni«  aber  ju  einem  Woßlfcßmedenben  ©anßa«  ift  folgcitbe« : 
2 ©funb  fette«  Stinbfleifcß  oßne  ffnoeßen,  fn.  31/»  8iter©rüße,  worin 
ba«  Steife^  gelobt  ift,  unb  1 ©funb  ©ucßweijenmeßl.  (Sä  barf  nießt 
ju  wenig  ©ewürj  genommen  werben. 

24.  9iinbfleif<ß=9tollen.  $u  10  ©funb  gteifcß  170  @r.  fein* 
geftoßene«  ©alj,  15  ©r.  Pfeffer  unb  ebenfooiet  Steifen. 

©tan  feßneibet  magere«  unb  fette«  Stinbfleifiß  in  bünne  Streifen 
(ba«  fcßlecßtefte  fann  ßierju  gebraucht  werben),  jeboeß  wirb  alle«  ßüu» 
tige  entfernt,  legt  e«  bureßeinanber  unb  beftreut  e«  mit  ben  genannten 
©ewürjen. 

®ann  feßneibet  man  bie  woßlgereinigte  unb  gewäfferte  SBamme 
(©anje)  ju  großen  länglitß=oieredigen  ©tütfen,  legt  ba«  gleifdj  barauf 
unb  näßt  folcße  reeßt  bießt  ju,  bamit  bie  $raft  nießt  31t  ftarf  au«  gleifcß 
unb  ©ewürj  foeßt,  boeß  bürfen  fte  be«  ©laße«  wegen  nießt  gu  feft  ge* 
füllt  fein.  Sarauf  bringt  man  bie  Stollen  reießlid)  mit  2Baffer  bebeeft 
unb  etwa«  ©alj  auf«  geuer,  feßäumt  unb  foeßt  fte  fo  lange,  etwa 
3 — 4 ©tuttben,  bi«  man  mit  einem  fteifen  ©troßßalm  ßineinfteeßen 
fann.  Sann  nimmt  man  fte  au«  ber  Srüße,  oermifdjt  etwa«  oon 
biefer  mit  feßarfem  (Sffig  unb  gießt  fie,  wenn  bie  Stollen  ganj  falt  ge* 
worben  jtttb,  barüber;  fie  muffen  bamit  bebedt  fein.  Sie  übrige  ©rüße 
fann  jwedmäßig  jum  Sluäbraten  be«  Stierenfett«,  au  iß  $u  ben  SSürften 
gebraueßt  werben. 

' 25.  fRBKtßen  twu  Seßrociuefleifeß  in  ©elee.  Sie  ©eßroarten 
werben  oom  gett  fo  abgclöft,  baß  ein  fcßmale«  Stanbcßen  gett  baran 
bleibt,  unb  in  4 ginger  breite,  16  cm  lange  ©tüde  gefeßnitten;  ebenfo 
aueß  bünne  ©tßeiben  magere«  ©cßweinefleifcß  oon  berfelben  ©roße. 
Seßtere«  legt  man  auf  bie  ©tßwarten,  ftreut  ©alj,  weißen  ©feffer  unb 
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feingefd^nittcne  gitronenfdjale  barüber,  rollt  fie  feft  auf,  bewicfelt  fie 
mit  einem  gaben  unb  fejjt  fie  nebft  einigen  ©cbweinepfoten,  Snieftücfen 
unb  einem  ©tücfchen  Stinbfleifcb  in  einem  glaftrten  Xopf,  mit  ^alb 
©ffig  unb  halb  SBaffer  bebedft,  auf«  geuer,  nimmt  ben  Schaum  gut 
ab  unb  läßt  fte  mit  einigen  Sorberblättero,  ganjem  Pfeffer,  Steifen* 
Pfeffer  unb  einem  ©tücf  Sitronenfc^ale  meid)  focben.  X)ann  legt  man 
fte  in  einen  Xopf,  giefjt  bie  ©rübe  burch  ein  ^»aarfteb  in  ein  ©efäfj, 
unb  wenn  fie  ftch  gefenft  bat,  auf  bie  SRöQdjen.  Xiefe  »erben  beim 
©ebraucb  in  ©(Reiben  gefc^nitten,  mit  etwa«  bon  ber  ©elee  belegt, 
bei  falten  ©ffen  junt  Sutterbrot  unb  junt  ©alat  gegeben.  Sluch  fann 
bie  ©elee,  worin  fte  liegen,  ju  ber  ©auce  für  falte  gelbfjüljner  ge* 
braucht  unb  biefe  barüber  angericbtet  »erben. 

Änmerf.  $ie  fRöttdjen  bleiben  faftiger  unb  fräftiger,  wenn  man  bal&gat 
gelochte  Sdjtoarten  baju  oermenbet. 

26.  Sfilje  bon  ©djweinefleiftb.  9tr.  1.  ©cbnauje,  ©fqfen, 
Ob^eu  unb  ein  Snieftficf  bom  Schweine  werben  mit  760  ©r.  magerem 
SRinbfleifch,  ©alj,  Vis  Siter  SBeinefftg  unb  fo  bielem  SBaffer,  bafj  e« 
auSgefcböumt  werben  fann,  in  einem  glaftrten  Xopfe  auf«  geuer  ge* 
bracht,  mit  einigen  fiorberblättem,  teicblicb  ganjem  Pfeffer  unb  Steifen* 
Pfeffer  fo  »eicb  gefocbt,  baff  ficb  ba«  gleifcb  bon  ben  Snodjen  trennt. 
Xann  wirb  bie  93rüf>e  butcb  ein  $aarfieb  gegoffen  unb  bi«  jum  anbent 
Xage  bingefteßt.  Xie  Knochen  »erben  au«  bem  gleifcb  genommen, 
unb  nacbbem  ba«felbe  ganj  f alt 'geworben,  in  feine  Streifen  gefcbnitten, 
ba«  Sftinbflcifcb  bleibt  jurücf.  21m  anbern  Xage  fdjneibet  man  gett 
unb  ©obenfafc  bon  ber  ©elee,  fefct  fte  mit  bem  gelittenen  gleifcb 
unb  einer  in  Scheiben  gefcbnittenen  ßitrone  obne  Seme  auf«  geuer, 
läßt  e«  V*  ©htnbe  focben  unb  füllt  e«  in  ©efcbirre  ober  gormen,  bie 
man  borber  mit  faltem  SBaffer  umgefpült  b<*t.  ©tan  bewahrt  bie 
©ülje  offen  ftebenb  an  einem  luftigen  Orte,  ©cim  ©ebraucb  ftreicbt 
man  mit  einem  ©teffer  ba«  barauf  beftnblicbe  gett  ab,  ftürjt  bie  ©ülje 
auf  eine  ©cf)üffel  unb  gibt  fie  ju  geftobten  Sartoffeln,  jum  ©utterbrot 
unb  jum  ©alat.  Sie  erhält  ficb  mehrere  SBodjen  frifcb  unb  ift  eine 
anfebnlicbe,  erfrifcbenbe  unb  woblfcbmecfenbe  ffleilage. 

27.  ©cbweinöfülje  4 la  Sfüjtclberg,  Str.  2.  ©tan  nimmt  bie 
Dbren  unb  ©orberfüfje,  Wenn  man  »iß  auch  einen  Xeil  be«  Sopfe«, 
wobon  jebodj  ba«  gett  forglicb  getrennt  werben  muß,  unb  fefct  aße«, 
borber  fauber  gewafcben,  mit  ©alj  unb  SBaffer  auf«  geuer.  Stach  bem 
Stbfcfjäumen  tbut  man  einige  ßorberblätter,  ©fefferförner,  Steifen  unb 
Steifenpfeffer  binjtt  unb  lägt  ba«  gleifcb  gehörig  gar  focben.  Xarauf 
wirb  e«  bon  ben  Snocben  abgelöft  unb  fein  länglich  jerfcfmitten,  bie 
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©rfifie,  Welefie  nitfit  ju  lang  fein  barf,  burefigefeifiet  unb  nacfibem  fte 
erfaltet,  ba«  Seit  babon  genommen,  bann  mit  bem  jcrfefinittenen 
gleifcfie  aufs  geuer  gefegt,  geriebene  3itronenfcfiale  unb  geftofiene  ®e= 
wfirsnelfen  (au«  welcfien  borfier  bie  ßöpfcfien  entfernt  finb,  weil  fonft 
bie  ©ülje  unanfefinlitfi  wirb)  fiinjugefügt  unb  eingefotfit. 

Staefibem  bie«  bi«  ju  bem  gefiörigcn  ®rabe  gefcfiefien,  tnirb  ba« 
®anje  jurn  Grfatten  in  paffenbe  ©cfiüffeln  ober  formen  gefüllt. 

Sine  ©eilage  jum  ©utterbrot,  ©alat  unb  Kartoffelfpeifen.  G« 
wirb  bie  ©auce  ä la  biable  (ß.  Sir.  61)  ober  ©enf  mit  $utfer  baju 
gereift. 

28.  ©fil je  uon  ©tfiwcinefleififi  auf  utetflcnburgifefie  Slrt. 
Str.  3.  3“  2 ©funb  ©cfitoeinefleifcfi  bom  Kopfe  nimmt  man  3 ge* 
reinigte  Kalb«füfje  unb  focfit  bie«  mit  ©alj  gar.  Die  niefit  ju  lange 
©rüfie  wirb  mit  ganzen  Zwiebeln,  Steifen,  Pfeffer  unb  Steifenpfeffer, 
Sitronenfefiale,  einigen  Sorberblättern  unb  einer  Daffc  fefiarfem  Gfftg 
noefi  eine  JBeile  gefoefit  unb  burefi  ein  £>aarfieb  gegeben.  Unterbe« 
wirb  ba«  gleiftfi  famt  ben  giifjen  in  SBürfei  gefefinitten,  bie  ©rüfie, 
bom  ©obenfafi  abgegoffen,  fiinjugefügt,  auefi  ber  ©aft  einer  Simone, 
unb  folefie«  gut  burefigefoefit.  Dann  wirb  eine  gorm  ober  tiefe 
©cfiüffet  mit  faltem  SBaffer  umgefpfilt,  woburefi  bie  ©ülje  fiefi  beffer 
löft,  eine  Serjierung  bon  Bitronenfcfieiben  barein  gelegt,  ba«  Ginge* 
foefite  befiutfam  fiineingefüHt  unb  übrigen«  toie  im  ©orfiergefienben 
berfafiren. 

29.  ©efiwein«rippen  tu  ©elee.  Die  Stippen  werben  ber  Sänge 
naefi  jweimal  burtfigefiauen  unb  fo  gefefinitten,  baß  jebc«mal  jWei  an* 
einanber  bleiben.  Diefe  werben  mit  mefireren  ©cfiwein«pfoten,  mit 
fialb  SBaffer  unb  fialb  SBeineffig  auf«  geuer  gefegt  unb  gut  avtäge* 
fefiäumt.  Dann  gibt  man  3itronenfefiaIe,  reiefiliefi  gattjen  Pfeffer,  Siel* 
fettpfeffer,  ®ewürpelfen  (bie  Köpfcfien  entfernt)  unb  einige  Sorber* 
blätter  baju  unb  läßt  ba«  gleiftfi  gar  fotfien.  Sll«bann  wirb  bie  ©rüfie 
burefi  ein  ©ieb  gegoffen,  unb  wenn  fte  fiefi  gefenft  fiat,  flar  über  ba« 
in  einen  ©unjlauer  Dopf  gelegte  gleiftfi  gefüllt. 

Die  Stippen  werben  mit  etwa«  bon  ber  ®elee,  worin  fte  liegen, 
angcriefitet,  bei  einem  falten  Gffen  jum  ©utterbrot,  jutn  ©alat  unb 
ju  geftobten  Kartoffeln  gegeben. 

30.  fßrcfjfopf  in  ©elee.  Str.  1.  2 ©efinaujen,  3 Ofiren  unb 
4 güße  bom  ©efiwein,  2 Kalb«füße,  lU  Ocfifenmaul,  auefi  ©cfiwarten 
ofinc  gett  werben,  mit  fialb  SBeinefftg  fialb  SBaffer,  gut  abgefefiäumt, 
1 glafcfie  SBein,  4 $wiebeln  mit  Steifen  befpieft,  fßfefferförner  unb 
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eine  in  ©Reiben  gefißnitterte  Simone  ßinjugegeben,  baS  gleifdj  meidj 
gefoc^t,  t>on  ben  ffnocßen  gefugt  unb  in  längliche  ©tiirfcßen  gefdjnitten. 
Sann  legt  man  bie  meicßgefocßten  ©Smarten  in  ein  faubereS  Sucß, 
in  ©tßeiben  gefd^nittene  ©otebeete  mit  bem  gleifcß  abmecßfelnb  barauf, 
bebcrft  eS  mit  ©erwarten,  binbet  baS  Sucß  feft  ju,  befrfjmcrt  eS  mit 
©rettdjen  unb  ©emießt,  unb  giegt  bie  ©ritße  bureß  ein  ^aarfieb.  2lm 
anbern  Sage  mirb  ber  ©reßfopf  in  fingerbreite  ©Reiben  gefeßnitten, 
in  eine  ©cßüffel  gelegt,  öon  ber  ju  ©clee  gemorbenen  ©rüße  ©oben» 
faß  unb  gett  abgefeßnitten,  mie  ©elee  geftärt  unb  auf  baS  gleifcß  ge* 
geben.  3)er  ©reßfopf  fommt  umgeftürjt  jur  Safel. 

31.  ©reßfopf.  Dir.  2.  @ine  große  Shtßjunge  mirb  mit  bent 
halben  ®opf  eines  ©cßroeincS  unb  einigen  ©eßmarten  gar  gefoeßt,  bie 
©eßmarte  oorfießtig  abgetrennt,  unb  fomoßl  Stopf  als  3uttge  in  bünne 
©Reiben  gefdjnitten;  bann  legt  man  ein  grobes  SHicßentucß  in  eine 
tiefe  ©djale,  madjt  barin  eine  ©erjierung  bon  frifeßen  Sorberblättern, 
legt  bie  ©eßmarte  barauf  unb  füllt  biefelbe  mit  bem  gefeßnittenen 
gleifcß,  melcßeS  man  lagenmeife  mit  reiflich  ©alj,  geftoßenen  Dielten, 
©feffer,  ©elfettpfeffer  uitb  feingcfdjnittener  Sitronenfcßale  mürjt.  Sfft 
bicS  gefcßeßeit,  fo  legt  man  baS  gleifcß  mit  ©djmarten  ju,  nimmt  baS 
Sueß  fo  feft  als  möglich  jufammen  uttb  binbet  einen  ©inbfaben  barum, 
legt  ben  ©reßfopf  in  fodjenbe  ©rüße  unb  läßt  ißn  V«  ©tunbe  foeßen. 
©neßbem  berfelbe  jur  $älfte  abgefüßlt,  legt  man  ißn  jtoifeßen  jmei 
©rettdjen,  befeßmert  ißn  mit  ©emießt  unb  legt  ißit  am  anbern  Sage 
(baS  gelt  mit  einem  ©teffer  abgefdjabt)  in  ©ffig.  ©tan  gibt  benfelben 
mit  ©enf  unb  Surfer  junt  Sutterbrot,  ©alat,  ©auerfraut  u.  f.  tu. 
Slnmcrf.  9Äan  tßut  »oßl,  ftatt  eines  großen  jwei  Heine  fßrejjföpfe  ju  madfien 

unb  bamit  ber  am  längften  ju  beroaljrenbe  nießt  ju  faucr  merbe,  ißn  bie 

erften  14  Sage  an  einem  falten,  luftigen  Orte  troden  ßinjuftetlen. 

32.  ©reßfopf  auf  anbere  ©rt.  Dir.  3.  ©tan  fodjt  ben  gaitjen 
©djmeinSfopf  famt  ©djnauje  gar  unb  löft  bie  ©djmarte  ab.  SaS 
gleifcß  mirb  geßarft  unb  mit  10  ©r.  ©feffer,  10  ®r.  ©elfen  unb  bem 
nötigen  ©alj,  etma  eine  £>anbüoH,  uermifeßt.  Sann  merben  ©cßrnar* 
ten  in  ein  Äücßentucß  gelegt,  baS  gleifcß  ßinein  unb  meiter  naeß  oor* 
ßergeßenber  SIngabe  oerfaßren. 

33.  ©reßfopf  «18  Söurft.  Dir.  4.  ©tan  nimmt  ßierju  einen 
ßalbett  ßopf,  ein  Stnieftücf,  baS  £>erj  unb  fonftigcS  gleifcß,  foeßt  es 
rneieß,  feßneibet  es  in  große  SEBürfel  unb  oermengt  eS  tücßtig  mit  ©alj, 
©feffer,  ©elfen  unb  ©elfenpfeffcr;  bann  feßneibet  man  bie  gereinigte 
©iafe  in  jtoei  Seile,  näßt  jebeS  ©türf  ber  ßänge  naeß  jufamtnen,  füllt  baS 
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gleifcb  fjtneitt,  binbet  bie  SBürfte  feft  ju  unb  foc^t  fie  15 — 20  Sttinuten 
in  focfjenber  Srübe.  Sattacb  legt  man  fie  fogleidj  jwifcbeit  jwei  Srett* 
eben,  befcbwert  fte  mit  Gewicht  unb  bängt  fie  anbcrn  SagS  an  einen 
luftigen  Ort. 

Sie  SSurft  erhält  ficb  biele  SBocben.  Seim  Gebrauch  f^neibct  man 
©Reiben  baoon  ab,  befprengt  fie  mit  Gffig  unb  gibt  fie  mit  feingeljacf* 
ten  gwiebeln  jum  ©alat  ober  audj  jum  Sutterbrot. 

34.  Ragout  Don  Sdjwcincflcifcb  beim  Ginfcblncbten  an$n= 
wenben.  SJtan  ^aut  bie  Knieftücfe,  ©djnauje  uttb  einige  Stücfenftücfe, 
toobon  man  bie  größte  $>älfte  beS  ©peefs  abgefdjnitten  f)at,  in  Heine 
paffenbe  ©tüde,  febäumt  fie  in  2 Seilen  SBaffet,  1 Seil  Gffig  unb  ©alj 
ab,  gibt  biel  ganjeS  Gewürj,  als  tßfeffer,  Steifen,  Steifenpfeffer,  gwie* 
bein,  Sorbcrblätter  binju  unb  läßt  baS  gleifcb  gar,  aber  nicht  ju  weich 
fotben.  (Sine  Stunbe  borper  macht  man  SJtcbl  braun,  gibt  e3  mit 
etwas  Srübe  jerrübrt  unb  ein  toenig  SirnmuS  ober  ©irup  baju,  boeb 
nur  fo  biel,  baff  ber  Gffig  gemilbert  wirb,  läßt  baS  gleifcb  gar  foeben 
unb  füllt  es  in  einen  fteinemen  Sopf.  SInftatt  beS  braunen  SJteblS 
fann  man  julefct  auch  ©<btoeineblut  mit  Gffig  jum  gleifcb  rühren, 
woburdj  bie  Srübe  ganj  fämig  unb  woblfcbmecfenb  mirb  uttb  wobureb 
baS  gleifdj  ficb  länger  erhält.  @8  fommt  bann  anfangs  meniger  Gffig 
baju. 

gur  Seit  macht  man  einen  Seil  bon  biefem  Stagout  ^eiß  unb  gibt 
Kartoffeln  baju. 

G8  ift  ein  woblftbmedenbeS  Gffen  unb  erhält  ficb  einige  SBocben 
gana  frifcb- 

35.  ©auerbraten  beim  ©infcblocbten.  §at  man  Sauerbraten 
jurn  Slufbemabren  auSfdjneiben  laffen,  fo  erhalten  ficb  biefc  befoitberS 
gut,  wenn  man  fie  einige  ÜJiinuten  lang  in  ba8  foebenbe  Stierenfett 
legt,  bann  auf  einer  ©cbüffel  falt  werben  läßt  unb  barauf  foldje  in 
einem  fteinemen  Sopfe  mit  Gffig  bebeeft. 

Sie  gettbeefe  erhält  ba8  gleifcb  lange  frifcb  unb  läßt  auch  nicht  fo 
biel  ©äure  einbringen. 

gu  ©auerbraten  ift  fd^arfer  Siereffig  jebem  anbern  Gfftg  borju* 
jieben. 

36.  ©anerbraten  beim  Ginfcblmbtt«  ein  b«l&«8  gfabr  lang 
anfjnbewabren.  $ierju  werben  biejenigen  ©tuefe  genommen,  bie  ficb 
ju  Sraten  eignen,  unb  folcbe  etwas  gefallen.  Stach  Verlauf  bon  2—3 
Sagen  fefct  man  fie  in  einem  grofjen  Sopfe  mit  b«f&  SBeineffig,  halb 
StoHenbrübe  reicblitb  bebeeft  aufs  geuer,  febäumt  fie  gut  ab  unb  gibt 
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einige  Sorberblätter,  grobgeftoßene  ißfefferförttet  unb  Steifen  ^inju. 
Stad)  einet  ©hmbe  Soeben«  legt  man  fie  in  große,  gut  gebaute  ©tein= 
töpfe  ober  in  ein  recht  faubere«  gäßdjen,  nimmt  ba«  gett  üon  ber 
©rüfje,  weit  bie«  toie  ©utter  jum  Soeben  bet  ©emfife  gebraucht  »erben 
fann,  unb  gießt  bie  ©rübe  über  ba«  gleifdj,  Welche«  oöllig  bamit  bebetft 
fein  muß.  SBenn  folcbe«  ganj  falt  geworben  ift,  fdjmiljt  man  e«  mit 
gutem  Stinberfett  2 Vs  cm  §odj  ju.  ©eim  £>erau«nebmen  eine« 
jeben  ©tüde«  muß  ba«  gett  üon  neuem  gef^moljen  unb  ba«  gleifdj 
»ieber  bamit  bebedt  »erben. 

©eim  ©ebraucb  »irb  ber  Sauerbraten  »ie  gewöhnlich  jubereitet, 
botß  gibt  man,  natßbem  er  gelb  gebraten  ift,  einige  Süffelten  üon  ber 
©rfitje,  in  welcher  er  gelegen  fiat,  fo»ie  eine  laffe  ©ahne  Ijinju  unb 
läßt  ihn  nur  eine  ©tunbe  fdjmoren. 

37.  ©om  Sluöfcbmeljen  be«  gelte«  beim  ©infißlacßten.  $ a« 

Stierenfett  Werbe  jum  Serbeffern  unb  jum  längeren  ©rfjalten  in  reich* 
liebem  SBaffer  eine  Stacht  gewäffert,  mobutdj  bie  blutigen  leite  berau«* 
jieben,  unb  in  Heine  SBütfel  gefdjnitten.  2)anacb  ftette  man  ba«  gett 
Womöglich  mit  einem  Keinen  Üeile  ber  foebenben  gewürjigen  ©rübe, 
worin  bie  StinbflcifcbroHen  gefodjt  finb,  auf«  geuer  unb  laffe  e«  bei 
öfterem  Umriibren  fo  lange  foefjen,  bi«  bie  ©cßreüen  famt  bem  gett 
ganj  Kar  geworben  finb;  ein  längere«  Äocbeit  macht  Iefjtere«  un= 
feßmadbaft.  35ann  nimmt  man  ba«  Kare  gett  ab,  läßt  e«  bureb  ein  ©ieb 
in  einen  fteinernen  £opf  fließen  unb  füllt  ben  ©obenfafc  in  einen  jwei- 
ten  $opf. 

$a«  gett  gewinnt,  auf  folcbe  SBeife  au«gefd)moIjen,  fo  febr,  baß 
man  e«  an  manchen  ©peifen  ftatt  Sutter  üerwenben  fann. 

$at  man  aber  feine  StoHenbrübe,  fo  fann  man  ba«  gett  auf  fol* 
genbe  SBeife  üerbeffern:  SJtan  läßt  etwa«  frifebe  SJtildj  mit  einigen 
Sorberblättern  unb  ©alj  foeben  unb  ba«  gett  barin  auSfdjmeljen. 

Ober:  SJtan  läßt  eine  $anbüoH  ©alj  mit  einer  tEaffe  SBaffer 
foeßen  unb  legt  ba«  gett  binju,  weil  ba«  ©alj  fonft  ju  ©oben  fällt 
unb  ficb  bem  gett  nicht  mitteilt. 

SJarmfett  wirb  gefebnitten,  üon  allen  ©efebwüren  gereinigt  unb  bei 
mehrmaligem  SBecbfet  be«  SBaffer«  gut  au«gewäffert.  ®ann  feßt  man 
c«  mit  faltem  SBaffer  auf«  geuer  unb  febüttet  e«  üor  bem  Soeben  jum 
Stblaufcn  auf  ein  ©ieb,  welcbc«  auf  ein  gaß  gefteCtt  ift.  6«  wirb  nach* 
bem  auägebrüdt  unb  gleich  bem  Stierenfett  au«ge[cbmoljen. 

3>ie  gettbede,  bie  ficb  auf  bem  abgegoffenen  SBaffer  bilbet,  fann 
man  mit  anberem  SlbfaE  nach  ©utbünfen  üerwenben. 
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38.  ©djweinefleifch  $nm  Ständern  einjupöfclit.  2tuf  100 
©funb  gleifcß  (©Linien,  ©cßulterftüde,  halbe  fföpfe,  ©pedfeiten  unb 
Slleinigfeiten)  rechne  man  6 ©funb  geriebenes  ©alj  unb  80  Gr.  6al= 
peter.  SDtan  beftreue  ben  ©oben  beS  gaffeS  bünn  mit  ©alj,  reibe  bie 
©pedfeiten  gehörig  mit  ©alj  ein  unb  toermifdje  bann  baS  übrige  ©alj 
mit  bem  Salpeter,  hiermit  reibe  man  nun  bie  ©d)in!en  fo  ftar!  ein, 
baß  fie  fein  ©alj  meßr  aufnehmen,  auch  bie  übrigen  ©tüde,  lege  bie 
©djinfen  unten  inS  gaß,  fülle  jeben  Kaum,  auch  ben  fleinften,  mit 
Keinen  Studien  gleifch  ober  Knochen  aus  unb  pade  alles  fo,  bafj  eS 
feft  ineinanber  fdjüefjt,  ftreue  baS  übriggebliebene  ©alj  lagenweife  auf 
baS  gleifch  unb  lege  bie  ©eiten,  auch  mit  ©alj  beftreut,  oben  auf.  ©on 
biefem  feften  .Sufammeitpaden  hängt  biet  ber  reine  Gefchmad  beS 
gleiches  ab.  öudj  ift  hierbei  ju  bemerfen,  baß  eS  jum  erhalten  beS 
gteifc^eS  beffer  ift,  ben  auf  ber  gleifdjfeite  herborfteßenben  Knoten 
nid^t  abjufägen;  eS  lann  bieS,  falls  ber  ©cßinfen  jum  Wochen  beftimmt 
ift,  bor  bem  Gebrauch  gegeben.  Sbenfo  ift  eS  ju  raten,  baS  gleifdj 
nic^t  bom  fötodjen  loS  ju  machen,  um  bie  ßüde  mit  ©feffer  unb  ©alj 
ju  füllen,  tbie  eS  häufig  flcfchie^t. 

Über  ben  Beitraum  beS  GinpöfelnS  ift  man  betriebener  Snfidjt. 
©feiner  Grfaljrung  nach  lönnen  14  Sage  angenommen  toerben;  auf* 
merffame  unb  erfahrene  fcfonomen  halten  eS  für  beffer,  baS  gteifdß 
nicht  über  acht  Sage  in  ber  ©ölel  liegen  ju  taffen.  ©tan  hänge  eS 
banadj  jum  SRäuchern  an  einen  luftigen  Ort  unb  räuchere  Wo  möglich 
mit  SBadjoIber,  woju  man  auf  folgcnbe  SBeife  leicht  eine  Ginrichtung 
treffen  fann:  GS  wirb  nämlich  ba,  wo  geräuchert  werben  foH,  ein 
alter  Ofen  ohne  Sedel  unb  Stöfjre  hingefteßt  unb  mit  einigen  SB a* 
cholberjWeigen  gefüllt,  bie  angejünbet  werben.  SieS  wirb  wenigftenS 
8 Sage  täglich  wieberljolt,  währenb  auch  bem  Sleifcfj  burch  Öffnen  ber 
genfter  häufig  ßuft  gegeben  werben  rnufj,  weil  nicht  Stauch  aßein, 
fonbern  Stauch  mit  ßuft  berbunben  bem  gleifdje  einen  guten  Gefchmad 
gibt. 


39.  ßuftfped  ju  machen.  Gine  gute  frifche  ©eite  ©ped  wirb 
an  beiben  ©eiten  mit  feingemachtem  ©alj,  welches  mit  etwas  Salpeter 
bermifdjt  ift,  fo  lange  ftarl  eingerieben,  bis  fie  fein  ©alj  mehr  auf* 
nimmt.  Sann  wirb  fie  14 — 16  Sage  in  ein  faubereS  Gefäß  gelegt 
unb,  foßte  bei  feuchter  ©Bitterung  baS  ©alj  flüffig  Werben,  täglich 
bamit  begoffen.  Stadjbem  legt  man  bie  ©eite  auf  einen  feßrägftehenben 
Sifch,  ein  ©rett  mit  etwas  Gewicht  barauf,  bamit  bie  glfiffigfeit  ab* 
tröpfele  unb  ber  ©ped  burch  &a8  ©reffen  fefter  werbe.  Stach  einigen 
Sagen  hänge  man  fie  an  einem  luftigen  Orte  auf. 
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40.  Ddjfen*  ober  fRinbfteifcb  tob  jum  Butterbrot,  fornie 
oud)  Bambflctftb  sunt  Kod)en,  auf  Hamburger  2trt  (febr  gut). 

Sum  Butterbrot  neunte  man  ein  fogenannte!  9lagelftücf,  am  beffeit  oon 
einem  gut  gemäfteten  Ocfjfen.  @!  ift  bie!  ein  runbe!,  lange!  ©tue!  ohne 
Knochen,  mit  einet  £>aut  umgeben,  unb  liegt  im  $interüiertet  oom 
©cbwanj  nach  bem  Beine  bin  an  bet  äufjeren  ©eite.  Um  biefe!  ©tücf 
faftig  ju  erbalten,  barf  nicht  in  bie  £>aut  gefebnitten  tperben,  we!batb 
ba!  Slu!trennen  mit  Bori'idjt  gefdjeben  mu§.  @!  wiegt  ba!  Bagetftücf 
gewöbuticb  bi!  ju  5 ißfunb. 

Stucb  ift  jum  roben  ©ebraueb  ein  ©tücf  oon  6 — 8 ißfunb  au!  bet 
Mitte  be!  Binnerfpalt!  ju  empfehlen.  3Da  bie  Benennungen  ber  gleifdj* 
teile  in  ben  oerfdfjicbenen  ©egenben  nicht  gleich  finb,  fo  wirb  be* 
mer!t,  ba§  in  biefem  ©tücf  cbenfatl!  feine  Knochen  enthalten  finb,  ba!* 
fetbe  jebodb  mit  einem  platten,  barin  liegenben  Knochen  oerfebeit  ift. 

Qu  ©tücfen,  welche  at!  Baucbfteifdj  jum  Kochen  benufct  werben, 
eignen  fich  am  beften  Bippenftücfe,  unb  jwar  bie  beiben  ©türfe  oon  ber 
Badjbruft.  $iefetben  werben  mit  einem  Binbfaben  jurn  Stufhängen 
oerfeben  unb  je  nach  ber  ©röfje  4 — 6 Minuten,  nicht  tanger,  in 
braufenb  fodjenbe!  SBaffer  gefegt,  fchnett  berau!genommen  unb  oon 
einer  Fväftigen  .fpanb  erft  mit  ©atpeter,  bann  mit  fein  geriebenem 
©atj  — ju  16  Bfunb  Steifdj  15  ®r.  ©atpeter  — fo  heiß  unb  ftarf 
at!  möglich  unb  fo  lange  eingcrieben,  at!  ba!  Steif ch  ©atj  aufnimmt. 
®ann  tätigt  man  e!  jum  öööigen  ©rfatten  auf,  macht,  faß!  man  e! 
nicht  fetbft  räuchert,  ein  Keine!  ©tücfchen  Bappenbecfet  mit  Barnen 
unb  Bummer  oerfeben  baran,  unb  bängt  e!  in  einen  fchwachen  Baud). 
SSie  lange?  — ba!  muß  bie  Besoffenheit  be!  Bauche!  beftimmen. 
3ft  berfelbe  fchwach  unb  mit  fiuft  oerbunben,  fo  fann  ba!  Steifd) 
mehrere  SBocben  hängen. 

Beim  ©ebraueb  be!  rohen  Sfeifdje!  (nach  einigen  Monaten)  fege 
man  ba!  ©tücf  auf  ein  Küchenbrett  unb  fdfjncibe  mit  einem  fe^r  fefjarfen 
Meffer,  fägenb,  mogtiebft  bünne  ©cheiben  baoon  ab. 

41.  fRaudjftetfcb  jura  Butterbrot  (auSgejeidjnet).  Su  einem 
©tücf  BinbfleifdE)  au!  bem  Binnerfpatt  (Oberfchate)  oon  6 — 8 Be- 
nimmt man  250  ©r.  ©atj,  10  ®r,  ©atpeter,  ft.  30  ®r.  .ßuefer  unb 
V«  ®Ia!  Botwcin.  Bachbem  bie!  gut  gemifcht,  wirb  ba!  Steifch  non 
alten  ©eiten  tüchtig  bamit  eingerieben,  wobt  1 ©tunbe,  bann  täjjjt  man 
e!  3 Hage  barin  liegen  unb  begiefjt  e!,  unter  häufigem  Umlegen,  oft 
mit  bem  barau!  fliejjenben  ©aft.  hierauf  wirb  ba!  gteifdj  in  einen 
reinen  Sappen  genäht,  mit  einem  Binbfaben  feft  umwiefett  unb  höchften! 
8 Jage  geräuchert.  — Man  fann  e!  gleich  gebrauchen. 
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42.  SJUnbjleifch  einjupöfelu,  weites  ft  et)  »of)l  ein  ^ahr  ganj 
rein  »on  ©cfcfjtnadf  erhält.  daju  »erben  Stficfe  genommen,  bie 
nicht  oiel  Knochen  haben.  ßu  100  ^ßfunb  tJleifc^  gehören  6 Sfunb 
Sa(j  unb  ft.  30  ©r.  Salpeter.  das  Steifet)  wirb  bamit  rec^t  ftarf  ein* 
gerieben  unb  fo  feft  in  halbe  Slnferfäffer  gepaeft,  baß  feine  Smifc^en* 
räume  entfielen.  dann  »erben  bie  Söffer  jugefüfert,  in  ben  ßefler 
gefteßt  unb  aße  aefjt  dage  ^erumgefe^t.  ßtachbem  ein  Saft  angebrochen 
ift,  muß  immer  baS  oberfte  Stücf  abgenommen,  baS  Saft  mit  einer 
Sdjieferfcheibe  belegt  unb  mit  ©ewicfjt  befdjwert  »erben. 

Slnmerf.  $a8  Steifd)  hält  ftd)  auf  biefe  SEBeife  oon  einem  3al)r  ins  anbere 

unb  fann  jur  ©uppe  gebraucht  werben,  weätjalb  feine«  fäuerlirfien  ©e» 

fdjmacfe«  wegen  wenig  ©alpeter  baju  bemerft  ift. 

43.  ©ute  SfeifdMJÖfd*  Su  100  fßfmtb,  fei  es  9tinb*  ober 
Schweinefteifd),  wirb  7 ißfunb  Salj,  375  ®r.  ßanbiSjuder,  50  ©r. 
Salpeter  unb  16  Siter  SSaffer  jufammengcfodjt  unb,  ganj  falt  gewor* 
ben,  aufs  Sleißh  gegoffen. 

44.  desgleichen.  Su  50  ißfunb  Steife^  nimmt  man  3 Sfunb 
Satj,  250  ©r.  weißen  $uder,  50  ®r.  Salpeter  unb  fn.  7 Siter  SBaffer. 
Sobalb  baS  SBaffer  focht,  wirb  baS  Semerfte  hinein  getfjan  unb  fo 
lange  gefocht,  bis  baS  SBaffer  flar  geworben.  Seoor  mau  baS  Slcifcfj 
inl  Saß  legt,  reibt  man  eS  gelinbe  mit  Salj  ein,  gießt  bie  ißöfel 
oöflig  erfaltet  barüber  unb  befdjroert  eS  mit  Srettcf)en  unb  Stein. 

©S  fann  bieS  Slcifch  Jur  Suppe  gebraucht  »erben. 

45.  ©ingefaljene  Srnftferne.  3ftan  befteße  baju  ein  Stücf 
oon  ber  Stuft,  10 — 12  fßfuttb  fth»er.  |>at  man  Gelegenheit,  fehr 
gutes,  fettes  Sleifd)  äu  befommen,  fo  ift  bie  Sei*  ober  ßlebenbruft  oor* 
jujiefjen,  »eil  erftere  ju  fett  fein  möchte,  die  Snodjen  laffe  mau  oom 
Schlächter  herauSfdjneiben,  lege  baS  Stücf  in  eine  fßöfel  nach  erfterer 
Eingabe,  »orin  eS  14  Jage,  auch  noch  länger  liegen  fann.  Soß  eS 
gefocht  »erben,  fo  roßt  man  eS  feft  auf,  umwicfelt  eS  ftramm  mit 
einem  Sinbfaben,  legt  eS  mit  fo  oielem  Salj  in  focfjenbeS  SBaffer, 
baß  biefeS  wie  terfaljene  Sf«f^6rühe  fcfjmecft,  unb  läßt  eS  langfam 
»eich  fothen,  wobei  man  eigentlich  nicht  hineinftedjen  barf.  dann  legt 
man  baS  Steißh  auf  ein  Stetigen  mit  ©ewiefjt  befchwert,  wo  eS  liegen 
bleibt,  bis  eS  Oößig  falt  geworben.  Seim  ©ebraud)  »erben  Scheiben 
baoon  ab gefchnitteu.  Such  fann  man  eS  nach  bem  Sufroßen  räuchern 
unb  bis  jurn  Sommer  aufbewahren. 

©S  ift  bieS  Sleifch,  ähnlich  bem  SRounb  ofSeef  (D.  9tr.  20),  eir.e 
wohlfhmecfenbe  Seilage  ju  Sutterbrot  unb  aßen  grünen  ©emüfen 
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W.  SBurfhnad)tn,  Sinpöfetn  unb 


itnb  — beit  jungen  f»au8frauen  in«  DIjr  gejagt  — jugteidj  ein 
profitables  ©tiid,  ton  bem  fidj  tiel  fcßneiben  läßt. 

46.  din  einjetneB  fßöfelftiitf.  2lm  beften  eignet  fidj  baju  ein 
gute«  ©chroanjftüd,  öon  feljr  fettem  Siet)  baB  jtocite  ©chmanjftüd, 
weil  ^ieröon  baB  erfte  ju  fett  fein  mürbe.  ERan  neunte  ju  7 ißfö. 

2 ßiter  SBaffer,  250  ®r.  ©atj,  ft.  30  ®r.  ©anbjutfer,  3 ©r.  ©ab 
peter  unb  jmci  ©ßlöffet  ©irup.  ®ie«  altes  mirb  jufammcn  abge= 
fchäumt  unb  falt  über  baS  gteifeh  gegoffen,  meldjeB  ungefähr  8 — 9 
Jage  barin  liegen  muß. 

Seim  Äodjen  mirb  baB  ©tücf,  bamit  ber  ©aft  nicht  ^erauBlaufe, 
mit  fodjenbcm  SSaffer  auf«  geuer  gebracht. 

9Inmerf.  SDicfe  ^ßöfcl  hält  fi*h  feljr  lange,  unb  man  fann  fie  baljer  oon  neuem 

abidjäumen  unb  nochmals  gebrauchen. 

47.  Stuf  anbere  Strt  (torjiigliih).  ©in  ©t«<f  gteifeh  oon 
8 f]3fb.  reibt  man  mit  10  ®r.  ©atpeter  unb  etroaB  feinem  ©atj  ein. 
®ann  fodjt  man  eine  ißöfel  öon  21/*  Siter  SSaffer,  130  ©r.  ©at3  unb 

1 ©ßtöffel  guder.  ©rfattet,  gießt  man  biefelbe  über  baB  gteifdj.  9lacf) 

2 bis  3 SBodjen  foc^t  man  bie  $ätfte  biefer  IJSöfet  mit  fo  Diel  SSaffer, 
baß  baB  gteifd)  bamit  bebeeft  ift.  Stachbem  fie  gut  auBgefdjäumt  ift, 
legt  man  baB  gteifd)  hinein  unb  läßt  e8  fetjr  tangfam  2 — 3 ©tunben 
fodjen,  gibt  c8  bann  famt  ber  Srütje  in  einen  ©teintopf  unb  läßt  c8 
offen  fteljen. 

3m  ©ommer  ift  eS,  ber  gtiegen  megen,  gut,  ben  2opf  mit  einem 
SRutttudj  juiubinbeit.  ®aB  gteifd)  ^ält  fief)  modjenlang,  nur  muß  bie 
Srüljc  nach  14  2agen  aufgcfod)t  roerben.  SDiefelbe  !ann  nach  unb 
nach  ju  Sartoffelfuppc  je.  öermenbet  merben. 

48.  fjjöfelfleifch  mit  ^otjfohlcn  ju  Foufcröiren.  gu  einem 
©tücf  gteifeh  ton  12  ißfunb  tuirft  man  2 £>anbtolI  ©als  in  einen 
$cffel  fodjenbett  SBaffcrB,  läßt  eB  fehmetjen  unb  bal  gteifeh  eben  barin 
auffriemeln  (fochen  barf  eB  nicht).  9Jlögtid)ft  hei&  reiht  man  eB  mit 
200  ©r.  geftoßenem  ©als  unb  8 ©r.  geftoßctiem  Salpeter  recht  ftarf 
ein,  läßt  eB  falt  merben,  beftreut  c8  überall  nrit  geftoßenen  ^ol^tohlcn 
unb  hängt  e8  an  einem  falten  Orte,  mo  Suft  baju  fommt,  auf. 
SInmcrt.  ®a8  gleifd)  hält  fidj  gut  unb  ift  oon  angenehmem  Öefdimad. 

49.  'SDent  gteifeh  einen  nadjgeahmtcn  ÜRamhgcfdjntacf  ju 
geben.  $a8  gteifeh  wirb  wie  gcmötjntid)  eingefallen,  bann  abgc= 
mifefjt  unb  ringBunt  mit  breitjtidjer  £>otsfäure  bepinfett,  in  ber  Suft 
angetrodnet,  unb  bieB  ©erfahren  brcintal  raicbcrhott.  SBfirftc  bebürfen 
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nur  eincä  einmaligen  tibcrftreid)enS.  Sarauf  wirb  baS  Sleifc^  an 
einem  luftigen  Ort  aufgehangen,  fann  fofort  gebraust  werben  unb  . 
hält  fidj  gut,  jebodj  hat  ba»  gleifch  einen  etwa«  unangenehmen  Stauch* 
gcfchmad;  baS  Stäubern  hat  einen  überwiegenben  ©orjug. 

91  innert.  3Jtan  Dcrrocchielc  bie  §oljfäure  nic^t  mit  ^otjeffig. 

50.  ©änfebruft  ju  räud)ern.  3um  Stauchern  eignen  fich  nur 
fette  große  ©änfe.  Stäubern  bie  ©ruft  üom  ©ruftfnodjen  abgelöft  ift, 
werben  bie  Sdjinfen  im  Selen!  abgefchnitten,  mit  wenig  Salj  unb 
etwas  Salpeter  nicht  ju  ftar!  eingerieben  unb  nach  3 lagen  ge» 
räuchert.  Sänger  als  8 läge  bürfen  fic  nicht  im  Stauche  hängen  unb 
muffen  währenb  biefer  3«t  mehr  Suft  als  Stauch  haben. 

©ie  werben  roh  mit  ihrem  gett  in  bünne  Scheiben  gefunkten  unb 
jum  ©utterbrot  gegeben. 

51.  Sogenannte  ©piefgäufe  auf  pommcrfdjc  Slrt  ju  räuchern. 

Sen  jum  Stauchern  gut  gemäfteten  jungen  ©änfen  fchneibet  man  nach 
bem  SluSnehmcn  guße,  $alS  unb  gliigel  furj  ab,  fpaltet  fre  genau  in 
ber  SJtitte  ber  Sänge  nach,  reibt  fie  mit  Salpeter  unb  wenig  Salj  ein 
unb  padt  fie  feft  unb  fchließenb  in  ein  recht  faubereS  gäßchen,  welches 
bauach  jugebedt  wirb.  Sarin  läßt  man  fic  nicht  länger  als  3 Sage 
liegen,  nimmt  bann  bie  ©änfehälften  einzeln  heraus  unb  beftreut  fie, 
ohne  bie  Siäffe  unb  baS  baran  haugenbe  Salj  abjufdjutteln,  ftar!  mit 
trodner  SBeijenfleie  unb  wäljt  fie  fo  barin  herum,  baß  gett  unb 
gleifch  nicht  mehr  ju  fehen  finb.  Sann  hängt  man  fie  in  ben  Stauch, 
wobei  jwifchen  jebem  Stud  ein  jWei  ginger  breiter  Staum  bleibt  unb 
bie  geuerhifce  nicht  im  geringften  barauf  einwirfen  !amt.  Stach  ©erlauf 
oon  8 Sagen  werben  bie  Spidgänfc  aus  bem  Stauch  genommen, 
an  einem  recht  luftigen  Orte  aufgehangen  unb  nach  furjer  3eit  mit 
einem  trodnen  jufammengefaßten  Seinwanblappen  oon  aller  Äleie  ge* 
reinigt. 

Sie  fo  geräucherten  ©änfe  finb  oon  frifcher  garbe,  gutem  ©t» 
fchmad  unb  erhalten  fich  fange. 
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X.  Effig. 


X.  «fff®. 


1.  Obft-@ffig.  Sie  jum  Grffig  tieftimmten  Äpfel,  auch  abgefaßene 
Äpfel  unb  Sirnen  (fcfjwarj  geworbene  aber  geben  bent  ®ffig  einen 
bittern  ©efdjmacf),  Werben  fo  Kein  als  möglich  geftampft  unb  in  einer 
Obftpreffe  red)t  trocfen  auSgeprefct.  Set  fo  erhaltene  Sttoft  wirb  in 
offene  Söffer  geipan,  worin  er  8 — 10  läge  ftefjen  bleibt.  Sie  Un- 
reinigfeit  gährt  nach  oben  unb  wirb  üorftehtig  abgenommen,  bann  ber 
SRoft  in  Söffer  gefußt  unb  biefe  an  einen  warmen  Ort  gebraut.  9hm 
erfolgt  noch  etwas  ©äfjrung  aus  bem  Spunblod),  unb  ber  Dorier 
in  Srfafdiert  ^ingefteßte  ÜJtoft  Wirb  pm  9tachfüßen  gebraucht.  Sft 
bie  ©äijrung  ganj  bcenbet,  fo  wirb  baS  Spunblod)  mit  einem  nicht 
p bidjtcn  Stücf  Seinwanb  Bebeeft  unb  bie  Raffer  bleiben  bis  jum 
Frühjahr  ruhig  liegen,  Wo  man  aisbann  ben  @ffig  entweber  in  Söffer 
ober  Stofen  abppft.  Unten  im  Safe  fittbet  fidj  immer  ein  jtemlich 
ftarfer  Sag.  @S  ift  ein  gutes  3£i<h£K/  wenn  ftch  eine  $aut  auf  ber 
Oberfläche  bilbet,  bie  tiot  bem  9lbjapfen  nicht  geftört  werben  barf. 

2.  3udcr»@fftg.  SKtttt  nehme  p 6 Slafchen  ober  5 ßiter  2Baffer 
750  ®r.  ^ßuberjuefer  (Sarin),  loche  folcheS  */j  Stunbe,  währenb  bem 
man  eS  gut  fd)äumt,  unb  giefje  es  in  ein  offenes  Sa§-  SBenn  eS  ab= 
gefühlt  ift,  füge  man  eine  (Schnitte  Seifjbrot,  bie  bief  mit  |>efe  be* 
ftrichen  ift,  bap  unb  laffe  eS  p>ei  Sage  gähren. 

Sarauf  giefje  man  bie  Slüffigfeit  in  ein  anbereS  Safi,  welches  an 
einem  warmen,  troefnen  Orte  liegen  muß,  flcbe  ein  ^apicrblatt  über 
baS  Spunbloch  unb  mache  fleine  Öffnungen  barin,  bafc  bie  äufjere 
Suft  einbringen  fann.  2Beun  am  Sffig  eine  fdjöne  3l^eimueinfarbe 
erwünfeht  fein  möchte,  fo  füge  man  anfangs  p bem  SBaffcr  unb  3ucfcr 
eine  Quantität  gelber  Primeln  ober  Schlüffelblumen,  bie  inan  mit= 
fochen  lä^t. 

3.  3°flannt3l>eer«@ffig.  35ie  SoljanniSbceren  werben  auSgc- 
preßt,  ber  Saft  wirb  bis  pm  anbem  Sage  tjtngefteflt  unb  baS  ®lare 
in  reine  Stofen  gefußt,  wobei  bet  Sobenfafc  prüdbleibt.  Sann  fejjt 
man  bie  Slaf<hen  offen  jum  91uSgähren  an  bie  Sonne  ober  an  einen 
warmen  Ort  unb  üerforft  fie  erft  bann,  wenn  bie  ©älfrung  üöflig  be* 
enbet  ift. 

Siefer  @fftg  fann  ftatt  franjöfifcfjem  (Sffig  pm  Salat  gebraucht 
werben  unb  gibt  bemfelben  einen  feinen  ©efdimad. 
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fjinweifung  nuf  Speifen,  weldje  ttßd)  bcr  5uppc 
gegeben  werben, 

bodj  größtenteils  aud)  als  9Dtittclf djüffelu  bienen  fünr.en. 
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4iübner=Srifaffee  mit  S'rebfen  in  StciS.  Sfr.  224. 

Pfeffer  bon  .ftirfdj  ober  9telj.  Str.  208. 

Eine  ifSuterfiennc  in  Srifaffcefauce.  Str.  215. 
ßapaun  ä la  Sraefe  mit  Sluftera.  Str.  217. 

©d)infen  in  Steiä.  Str.  175. 

®d)inlcn  in  SJtabeirafauce.  Str.  173. 
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31.  getneS  grifaffee  »on  £äßncßen,  Kapaunen  ober  lauten  mit 
Krcbfen.  sJtr.  223. 
gunge  Hübner  mit  ©auce.  SJtr.  227. 
geineä  grifaffee  ober  SJtagout  mit  SiciSring.  Str.  228. 

§üßner  in  Steiä.  Str.  229. 

Gnte  mit  .gttnebetn  gebämpft.  Str.  231. 

©nie  in  Stotloein.  Str.  232. 

©nte  auf  franjöfifc^e  Srt.  Str.  233. 

©nte  mit  flößen.  Str.  231. 

©ebämpftc  ©nte  in  brauner  ©auce.  Str.  235. 

©almi  bon  ©eßnepfen,  gelbßüßncrn,  KrammetSbögeln  unb  loilbcn 
©nten.  Sir.  231. 

StnS  E.  hafteten. 

beliebige  große  unb  Keine  marme  hafteten  bon  5tfrfj,  glcifcß 
unb  ©efliigef,  befonberS  mirb  aufmerffam  gemalt  auf  '.Butterteig* 
paftete  mit  toeißem  KalbSragout.  Dir.  3a. 

»u«  F.  gifeße. 

StßcinlacßS  mit  gelber  ©auce.  Dir.  3, 

Sacßä  mit  Kräutern.  Str.  1. 

Stal  in  ©auce  mit  einem  Staub  boit  ^Blätterteig.  Dir.  13. 
gorellen  btau  mit  Kartoffeln.  Dir.  12. 

Karpfen  in  Stottoeinfauce.  Sir.  13. 

33arfcß  auf  ßoflänbiftße  9Irt.  Dir.  23. 

$ecßt  gebämpft  ober  mit  gelber  ©auce.  Dir.  33  u.  34. 

©efpüfter  £>ecßt  auf  fäcßfifcße  Strt.  Dir.  33. 

£>ccßt  mit  Sßarmefanfäfe  unb  3>mcbeltt.  Str.  33. 

,^>ecf)t  mit  Sßarmefanfäfe  unb  kapern  Sir.  40. 
f>ecßt  in  ©ierfauce.  Dir.  4L 
©ebaefener  .freeßt  mit  faurer  ©aßne.  Str.  42. 

£>ecßt  unb  Stal  (ein  fäcßfifcßeS  ©erießt).  Dir.  43. 

£>ecßt=grifaffce.  Sir.  44. 

©ebämpfte  ©eßteien.  Dir.  43. 

Kablian  mit  Kartoffeln.  Dir.  fifi. 

giletä  bon  Kabliau  mit  Sluftcrn  unb  Krcbäfcßtbänäcn.  Str.  1L 
©cßctlfifcß  mit  Kartoffeln.  Dir.  23. 

©cßeflfifcß  mit  ©parget  geftobt.  Str.  1L 
©tein»  ober  Xarbutt  mit  ober  oßnc  Kartoffeln.  Dir.  2fi  u.  Ifi. 
Seezungen.  Dir.  83. 
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SWittel*  unb  ©^(ufejpeijen.  631 

(13.  grifaffee  bon  Seejungen  mit  Kreb3*  ober  SarbeHenbutter  unb 
Sifdjflöfjcfjen.  9ir.  8fL 

§ummer»gtifaffee  mit  gifdjflöjjdjen  unb  Spargel.  9tr.  11Q. 
Kabiarfdjnitten.  9tr.  93. 

Sarbetlenfcfjnittdjen.  9tr.  91. 

Stettiner  Sarbeöenfdinittcfjen.  9lr.  93. 
griffet  gering  nadj  ber  Suppe.  9ir.  92. 

SarbeHenbutter  ju  Sutterbrötcfjen.  9ir.  9fi. 

SuS  H.  ffubbingL 

SBarmer  Tübbing  bon  foltern  Kalbsbraten  mit  einer  Kraftfauce. 
9ir.  49. 

gifcflpubbing.  9lr.  IS. 

Snglifdjer  9iinbfleifd)pubbing.  9tr.  13. 

2lu8  L Stujläufe. 

Sluflauf  bon  SReiä  unb  Krebsbutter  (ju  gifc^ragout  ju  geben). 
9tr.  UL 

Stalienifdjer  9leiS=91uflauf  ju  ©eftügel*  unb  gifdjragout.  sJir.  UL 
ÜJiaccaroni,  Scfjinfen  unb  ißarmefanfäfe  ju  gleiten  teilen. 

9tr.  47. 

2luflauf  bon  SWaccaroni,  Sdjinfcn  unb  ißarmefanfäfe.  91t.  18. 
hafteten  bon  SKaccaroni  mit  Scfjinfen  unb  Käfe.  9tr.  49. 
Sdjüffel  mit  ®raten,  9Kaccaroni  unb  gebratenen  ober  panirteu 
Kartoffeln.  9tr.  SL 
79.  ÜJtürbebraten,  ÜWaccaroni,  SRüljtei  unb  Sdjinfen.  9tr.  32. 


Ütittel-  nnb  5d)ln|6fyeifen  jn  Kleinen  freunbfdjaft- 
Udjen  (Elfen. 


9luS  K.  f^linjcn,  Omeletten  unb  fßfannfudjen. 

L ißlinjen.  9tr.  2. 

2.  ißlinjen  bon  faurer  Saljne.  9tr.  3. 

3.  ißlinjen  mit  berfd)iebenen  Sieften  gefüllt.  9tr.  1. 

L Ohrfeige.  9ir.  ß. 

5.  2luf  anberer  91rt,  ftatt  einer  lorte.  9tr.  L 
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fcinmeifung  Berfdjiebene  JHcfte  ju  benupen. 


Omelette  (Sierfudjen).  9tr.  8. 

©djaum=DmeIefte.  Sir.  9. 

Omelette  oon  SBeifjbrotfdjnitien.  Sir.  UL 
Seiner  ©djaumpfannfud)cn.  Sir.  16. 

3o!janniäbeerfucftcn.  Sir.  211 
Suchen  oon  faaren  ftirfdjen.  Sir.  2U 
Äpfetfuc^en.  Sir.  22.  (Äud)  bie  folgenben.) 

Äpfclftnfjen  Sir.  4.  Sir.  25. 
kleine  Äpfelfudjen.  Sir.  26. 
fluchen  Bon  ©tfitoarjbrot  unb  Äpfeln.  Sir.  2 2. 

#ud)en  Oon  SEBeifjbrot  unb  Äpfeln.  Sir.  28. 
Broetfdienpfannfucfjen.  Sir.  29.  (Slucf)  anberc.) 

Btoicbäde  mit  ©auce.  Sir.  83. 
ißreifjelbeerfdjnitien.  Sir.  54. 

Ärme  Witter.  Sir.  88. 

Strme  Stifter  fdjneö  ju  baefen.  Sir.  86. 

$artäufer=S?Iöjje.  Sir.  57. 

Äu$  L.  Gier»,  SJiild)*,  3Ret)I=,  9ici§=  uub  ©iaiSfpcifcn. 

.23.  Spiegel»  ober  berlorcnc  Gier  mit  ©arbeiten»  ober  £>ering4= 
©auce.  Sir.  8. 

24.  SteiS  ju  Siagout.  Sir.  UL 

3m  übrigen  bienen  alle  IßubbingS  unb  Shtäläufe  ju  SJiittetfdjiiffeln 
unb  @d)tu|fpeifcn. 


jfjinweifnng  auf  Spdfeit,  radt^e  tum  Hellen  ticrfdjtckncr 
3lrt  juberdtd  toerkn. 


2tu8  B.  ©uppeu. 

L ©uppe  oon  ©ratenfaucc.  Sir.  13. 

2.  ©uppe  oon  übriggeblicbcncm  ftafenbraten.  Sir.  32. 

3.  ©raune  ©uppe  oon  einem  ^afengcrippc  ober  anberen  braud;» 
baren  fötodjen.  Sir.  33. 

4.  ©uppe  oon  übriggebliebenem  ßanindjenbraten.  D.  Sir.  188 

8.  ÜDiildifuppe  üoit  ©rülje,  worin  ©emüfenubeln  gcfodjt  finb.  Sir.  93. 
6.  ©uppe  oon  ©rülje,  worin  fi'artoffelflöße  gefotzt  finb.  Sir.  100. 
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Äu§  C.  fiartoffelfpcifcn. 

2.  @d)infen=fiartoffcln.  ü.  9k..  6. 

8.  fiartoffeljcheiben  mit  Äpfeln.  II.  9k.  3_L 

9.  Äartoffelfpeife  Don  gleifcfjreftcn.  n.  9k.  22. 

StuS  D.  glcifchfpeifcn. 

©raten  Don  Dchfen*  ober  SRinbfleifc^  aufjuwärmen.  9k.  liL 
SroquetteS  h la  ÜJiobe.  9k.  5 5. 
fileine  gleifchpolfter.  9k.  56. 

grifabeßen  Don  gefotztem  ober  gebratenem  gleifcij.  9tr.  53  u.  51. 
fMdjee  Don  übriggebliebenem  ©uppcnfleifch.  9k.  63. 
ÜbriggebliebeneS  ©uppenfleifdj  mit  Bwiebeln.  9k.  65. 
ÜbriggebliebeneS  ©uppcnfleifch  mit  Äpfeln.  9k.  66. 
Übriggebliebene«  ©uppenfleifdj  in  {Rofinenfauce.  9k.  61. 
©rißaben  Don  ©uppenfleifch-  9k.  60. 

{Ragout  Don  ©uppenfleifdj  ober  ©raten.  9k.  68. 

©anljaS.  9k.  23. 

EroquetteS  Don  fialbSniere.  9k.  86. 

SroquetteS  Don  fialbSmibber.  9k.  81. 

©riflaben  ober  fiotetetten  Don  faltem  fialbSbraten.  9k.  119. 
9tierenfc§nitten.  9k.  130. 
desgleichen  in  einer  filare.  9k.  131. 

SBürftchcn  ober  Keine  Ofrifabeflenüon  faltem  fialbSbraten.  9k.  132. 
grifabeßen  Don  geföntem  fialbfleifch  in  ©chmalj  auSjubacfen. 
9lr.  133. 

fialbSbraten  in  SSürfel  gefchnitten  mit  iRofincn.  9k.  134. 
©ingefdjnittener  fialbSbraten  wie  frifc^er.  9lr.  135. 

Äuf  anbere  Ärt.  9k.  136. 

{Ragout  Don  fialbSbraten.  9k.  137, 

desgleichen  Don  gelochtem  ober  gebratenem  ^ammelflcifch. 
9k.  151. 

©riflaben  Don  §ammelfleifch.  9k.  152. 

©chinfenfchnittchen.  9k.  178. 

©eeffteaf«  Dom  Äbfall  eines  rohen  ©chinfer.S.  9k.  188. 
©rißaben  Don  gepöfcltem  ©chweinefleifch.  9tr.  189. 

21uS  E.  hafteten. 

©aftete  Don  übriggebliebenem  ©toeffifdj.  9k.  33. 

©aftete  Don  ©chinfenreften.  9k.  26. 

©aftete  Don  übriggebliebenen  firammetSDögeln.  9fr.  51. 
©efdjwinb  gemachte  ©emmelpaftetchen  Don  gleifchreftcn.  9k.  52. 
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fcintocifung  Derfdfjtebene  SRcfte  ju  benugcn. 


8uS  F.  ^ifdje. 

4L  ©todfifcfj  mit  ©aßne.  9fr.  65. 

4 2.  Hknnfifd)  (ein  fädjfifdjeS  ©erid^t  bon  übriggcbliebenent  ©todfifch). 
9fr.  66. 

AR.  SBeigitetS  bon  3rifch.  9fr.  92. 

2tuö  H.  IßubbingS. 

44.  SSarmer  ißubbing  bon  foltern  Kalbsbraten.  9fr.  46. 

45.  ißubbing  bon  übriggebliebenem  ©todfifch.  9fr.  49. 

9luS  L Stuflimfe. 

46.  Slufrauf  bon  SJfilchreiS*  ober  MpfelreiSrcften.  9fr.  32. 

47.  ©ebadene  ©cfjinfenrefte  mit  9fubelteig  (ein  tbohlfdjmedenbeS  ©e= 
ric^t,  oorjüglid)  ju  ©auerfraut  unb  ©pinat).  9lr.  54. 

9luS  K.  ^linjen,  Omeletten  jc. 

4S.  ^littjen  bon  betriebenen  SReften,  alS:  gefochteS  Obft,  9feiSbrei 
oi  et  Kalbsbraten.  9fr.  4. 

49.  93fi"5™  mit  @d)infenfarce  gefüllt,  genannt  ©djinfcn=9fufell.  ©ine 
Beilage  jum  ©pinat,  3fofenfof)l  uitb  anberen  ©emüfen  biefer  9lrt. 
9fr.  5. 

50.  Omelette  bon  berfdjiebcnartigen  ^feift^reften.  9fr.  10. 

51.  ^ßfannfucljen  bon  bidgefodjtem  9feiS.  9fr.  3L 

52.  desgleichen  bon  übriggebliebcnen  gelochten  9?ubeln.  9fr.  38. 

53.  desgleichen  bon  übriggebliebenen  Kartoffeln.  9fr.  40. 

2luS  O.  Klöße. 

54.  Suppenflöße  bon  übriggebliebenem  gebratenen  ober  gelochten 
Sleifch-  9fr.  8. 

9luS  Q.  ©alate. 

55.  ipolnifdjer  ©alat.  9fr.  16. 

56.  ©alat  bon  gutem  übriggeblicbenen  ©uppenfleifch-  9fr.  15. 
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^iutucifung  auf  fdjitcU  ju  madjcnbe  «Spcifcu. 


B.  Suppen. 

L ©ouiflon  bon  SJtr.  2. 

2.  Suppe  bon  Sleifdjejtraft.  9tr.  3. 

3.  Schnell  gemalte  SRinbfleifßfuppe.  Sir.  5.  SBünfcfj  matt  Ätößdjcit 
in  einer  biefer  Suppen  $u  f|aben,  fo  fönnen  SBeifjbrot*  ober 
ßartoffefflö&c^en  am  fdjnellften  gemalt  »erben. 

4.  ßtare  braune  SRinbffcifcfjfuppe.  Sir.  ß. 

5.  Suppe  oon  ©ratenfauce.  Sir.  UL 

5.  Subbeutfäe  fernen  gemalte  fi’arloffclfuppe  mit  Sleifdjcjtraft. 
Sir.  13. 

Suppe  oon  jungen  ©rbfen.  Sir.  48. 

Sauerampferfuppe.  Sir.  54. 

®erbelfuppe.  Sir.  53. 

Sräuterfuppe.  Sir.  53. 

SBeifje  SBeinfuppe.  Sir.  53. 

Sdjaumfuppe  bon  meinem  SBein.  Sir.  53. 

Scfjnefl  ju  bereitenbe  Sroiebacffuppe.  Sir.  52. 

©rieSme^Ifuppe  mit  S?orintf)cn  unb  SBein.  Sir.  55. 
Sdjaumbierfuppe.  Sir.  5 Z. 

Sonett  ju  madjenbe  ©ierfuppe.  Sir.  SS. 

©ierfuppe  mit  ©rot.  Sir.  IQ. 

©ierfuppe  mit  SJiitdj.  Sir.  ZL 
Seine  SJiildjfuppe,  »arm  unb  falt  ju  geben.  Sir.  72. 
©rie3mef)lfuppe  mit  SJiilcb.  Sir.  Iß. 

©uttermitdjfuppe  mit  9Jief)t.  Sir.  88. 

Suppe  oon  toeifj  gebranntem  2Jief)I.  Sir.  34. 

Sübbeutfcfye  gebrannte  SJiefjlfuppe.  Sir.  35. 

©raune  SJiefjlfuppe.  Sir.  33. 

Sübbeutfdje  2Bed  juppe.  Sir.  35. 

Sübbeutfdje  3roiebelfuppe.  Sir.  31. 

©rieSmefjffuppe.  Sir.  102. 

3itronenfuppe.  Sir.  109. 

Suppe  bon  frifc^en  fauren  Jfirfdjen.  Sir.  111. 

Sfpfelfuppe.  Sir.  113. 

Suppe  oon  frifefjen  3roetfdien.  Sir.  116- 
Xie  oerfdjiebcnen  $aftefdjafcn.  Sir.  123 — 135. 
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$imoeifung  auf  fdjnetl  ju  madjenbe  Speifen. 


C.  Öcmüfe  Httb  Kartoffelfpeifen. 

Sproffenfofjt.  9fr.  6, 

Spinat.  9fr.  HL 
©ortulaf.  9fr.  15* 

Spargel.  9fr.  26  u.  21* 

Hopfen.  9tr.  8,  • 

3unge  ß“of)Irabi.  9fr.  48* 

©lumenfofjl.  9tr.  50* 

3unge  Salatbofjncn.  9fr.  54  u .55* 

SRoter  Kof)I.  9fr.  62* 

©emüiegurfen.  3lx.  82* 

Kartoffeln  mit  Oerfdjiebenen  Saucen.  II.  31  r.  2* 

Kartoffelmus.  II.  9tr.  15* 

Kartoffeln  mit  Äpfeln.  II.  9fr.  22* 

Seine  gebratene  Kartoffelbätldjen.  II.  9fr.  26* 

D.  Sflcifcfifpeifcn. 

SDtit  Inbegriff  oon  folgen,  bic  man  eorrätig  batten  tarnt. 

I*  SRinbfteifd). 

Siletbraten  auf  engtifc^e  2lrt.  9fr.  9. 

©eeffteafS.  9fr.  23* 

©eeffteafS  oon  gebautem  Sleifc^.  9tr.  24.  , 

©SfaloppS  mit  Senffauce.  3h.  21* 

Seine  KloppS.  9lr.  28, 

KloppS  mit  Kartoffeln.  9fr.  29* 

Kleine  fernen  gemalte  Srifabctlen.  9fr.  51* 

©eftoote  SnfabcHen.  9fr.  52* 

Salat  oon  öbriggcbliebenem  Suppenfleifdj.  9fr.  62* 

SrifabeHen  oon  gebratenem  ober  gelobtem  Steifdj.  9fr.  53  u.  54* 
|>acbee  ftatt  SWförourft  mit  SlpfelmuS.  9tr.  63* 
UbriggebliebeneS  Suppenfleifdj  mit  Slpfetn  gefdjmort.  9Zr.  66* 
3>cSglei($en  in  SRofincnfauce.  9fr.  61* 

SRagout  oon  Suppenfleifdj  ober  ©raten.  9fr.  68. 

Saure  Stollen  mit  einem  Sdjüffeldjcn  91pfeImuS.  9fr.  69* 
©anljaS  ju  Kartoffeln  mit  Gipfeln.  9fr.  13* 

Srifdje  SRinbflcifcfjtourft  mit  SipfelmuS.  9fr.  74. 

©ruftferne  (als  ©eitagc  ju  jebem  ©emüfe).  9fr.  16* 

©efaljene  ober  geräuberte  Sunge.  9fr.  19* 
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IL  ffalbfteifcb. 

GtL  KalbSfopffülje  (als  Beilage  ober  mit  einer  ©üljenfauce  allein  ju 
geben).  9fr.  112. 

Kalbskoteletten.  9fr.  IIS. 

Koteletten  auf  anbere  2trt.  9fr.  116. 

©ritlaben  bon  faltem  Kalbsbraten.  9fr.  119. 

©ebratene  Sebet  (als  ^Beilage).  9fr.  128. 

9fierenfd)nitten  (als  ®eilage  ober  allein  ju  geben).  9fr.  130ii.  131. 
SEBürftcfien  ober  fleine  Srifabellen  bon  faltem  Kalbsbraten.  9fr.  132. 
Kalbsbraten  in  SBürfel  gefdjnitten  in  Stofinenfauce  (allein  ju 
geben).  9fr.  134, 

©ingefdjnittener  Sraten  wie  frifdjer  mit  Kompott.  9fr.  135. 
SRagout  bon  öbriggebliebenem  Kalbsbraten  mit  einem  ©djüffeldjen 
meid)  gefönter  Kartoffeln.  97r.  137. 

III.  ^ammelfleifdj. 

$ammclkoteletten.  9fr.  145. 

9iagout  bon  geföntem  ober  gebratenem  $atnmelfleifdj.  9fr.  151. 
©rillaben  bon  £>ammelfleifdj.  9fr.  152* 

V.  Stfiroeinefleifdj. 

9fof)er  ober  borrätig  gefodfjter  ©djinfett.  9fr.  172,  audj  A.  9h.  TL 
©tfnnfenfdjnittdjen.  9lr.  178. 

SBurftdjen  bon  ©djtoeinefleifdj.  9fr.  184. 

©djroeinSkoteletten.  9lr.  185. 

©riflaben  bon  ißöfelfteifdj.  9fr.  189. 

Klopps  bon  ©djtoeinefleifdj.  9fr.  190. 

SBeeffteafS  bon  ©dtroeinefleifd).  9fr.  191. 

Sratmurft  unb  Gipfel/  ein  fädtfifdjeS  ©eridjt.  9fr.  IM. 
griffe  Sratmurft,  als  Beilage  jnm  ©emiife  ober  mit  einem 
©d)üffe(d)en  gebratener  Kartoffeln  unb  SlpfelmuS.  9fr.  195. 

VI.  SSilbbret. 

88.  SBilbfdjtoeinSfopf  mit  ber  ©auce  5 la  biable  ober  Sfetnoulabe. 
9fr.  212* 

F.  fttfdje. 

®a  glufjfifdje  jeber  9lrt,  aud)  frifdjer  Kabliau  unb  ©djeflfifdj 
fc^nell  jubereitet  toerben  fönnen,  fo  fjanbeft  eS  fid)  nur  barum,  »aS 
gerabe  ju  Ijaben  ift.  Übrigen«  fann  man  fidj  ba,  mo  ftetS  eine  ®u3* 
flilfe  oorljanben  fein  mufj,  mit  marinirtem  Stal  auSljelfen. 
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$inroci)ung  auf  fdjnell  ju  madjeube  Steifen. 


L Stufläufc. 

89.  Omelette  fouffte  9fr.  1 unb  2-  9tr.  IS  u.  IE, 

K.  fßlin$en,  Omeletten  unb  fßfauufnbeu. 

90.  fßlinjen  9fr.  1,  2 unb  3-  9fr.  2^  3 u.  4. 

91.  Ohrfeige  9fr.  1 unb  2.  9fr.  6 u.  Z. 

92.  Omelette  (Gtcrfuben)  9fr.  1 unb  2.  9tr.  8 unb  9,  3“  9fr.  1 
unb  2 finb  eingemad^te  fßreifjelbeeren  befonberS  angenehm, 
aub  fann  man  3uder  unb  3inunet  im  Omelette  mcglaffen  unb 
©omtnerwurft,  Diaubfleifb  unb  geräuberte  3unge  geben. 

93.  Omelette  t>on  SBeijjbrotfbnitten  mit  fßreijjelbceren.  9tr.  LL 
91-  S3erfbiebene  Dbftpfannfuben.  9fr.  20 — 31. 

95.  kleine  $pfelfuben.  9tr.  25. 

9fi.  Suben  mit  ©bwarjbrot  unb  Äpfeln.  9fr.  21- 

97.  Steine  fReibefuben  9fr.  2^  3 ober  1-  9fr.  50 — 52. 

98.  3uüebäcfe  mit  ©auce  ober  mit  ®elee  ju  beftreiben.  9fr.  53- 

99.  ißreißelbeerfbuitten.  9fr.  51. 

100.  'ilrme  SRitter  mit  frifbem  Sompott  ober  Singcmabtem.  9tr.  55. 

101.  21rmc  Stitter  fbneU  unb  gut  ju  baden,  beSgleibcn.  9fr.  55- 

102.  Sartäu)cr=Slö6e,  beSgleiben,  ober  mit  einer  23cin=  ober  3frubts 
fauce.  9lr.  51- 

L.  Gier-,  2Jlilbs,  9Jfrljl=,  9ici8*  unb  SDtaiSfpeifcn. 

103.  3iüf)rei.  ©3  fönnen  Sücfinge,  ©ommenourft,  falte  3unge  unb 
SRaubflciib  baju  gegeben  werben.  9fr.  4. 

104.  @ier  mit  ©enffauce.  9fr.  8. 

105.  ®e)blagenc  9Mb.  9fr.  12. 

106.  3etrüf)rte  Säfemilb  (ein  9ftabgcribt  in  fjeifjer  Qaljre^eit). 
9fr.  13. 

107.  9iei4  mit  Gipfeln  (ein  marmcä  Slbcnbeffen).  9fr.  15. 

108.  3tei3  mit  Stofinen  (beSgleidjcu).  9fr.  15. 

M.  ©dCCS. 

3n  Serljältniffen,  roo  man  für  unerwartete  ®äfte  ftet§  eine  ®clee* 
fbüffel  oorrätig  ju  Ifaben  wünfbt,  ba  finb  folgcnbe  ju  empfehlen. 

109.  Sccf*9topal.  9fr.  11. 

110.  Salbfleifb  in  ®elce.  9fr.  12  u.  13. 

111.  Salb3fopf-©ülje.  9fr.  14. 

112.  fßöUben  oon  ©bweincfleifb  in  ®elee.  pBoit  ber  ®elec,  worin 
fte  liegen,  fann  eine  ©auce  wie  für  falte  3clbl)üf)ncr  gerührt 
unb  biefe  barüber  angeribtet  werben.)  Slbfbn.  W.  9ir.  25-. 
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113.  ©djtoeinSrippen  in  ©elee.  Sir.  15.  .Slbfdjn.  W.  9lr.  20 

114.  ©ülje  t>on  ©djtoeinefleifch  Sir.  1,  2 unb  2L  Slbfdjn.  W Sir.  26, 

22  unb  28. 

115.  ®eleefd)üffel  bon  ©eflügel  nacf)  Selieben,  befottberS  fei  auf  ©an4 
unb  ©nte  ^ingemiefen.  Sir.  20 — 23. 

116.  beliebige  ©aucen  ftnb  an  Ort  unb  ©teile  bcmerft.  9114  Beilage 
tan n,  mit  9lu3nahme  bon  3rifdj>  unb  gleifchfalat,  jebe  9lrt  bon 
©alat,  ganj  befonber«  Kopf=,  Snbioien*,  roter  gemixter  ©alat 
unb  @^tbeijer=©alat  ba$u  gegeben  werben.  Äbfdjn.  Q.  Sir.  27. 
37,  41  unb  42. 

N.  SBcrfdjicbcnc  falte  füge  Speifcu. 

112.  Slancmanger  Sir.  3,  mit  ©auce  bon  grudjtfaft  ober  ©djaum= 
fauce,  auch  !ann  man  fßreijjelbeeren  mit  bielem  ©aft,  weiter 
mit  3udertoaffer  ju  beriängern  ift,  baju  geben.  Sir.  22. 

118.  ©efcfjlagene  ©ahne  mit  ©chtoarjbrot  unb  grucht=@elec.  9t r.  37. 

119.  23ein=©reme.  Sir.  39. 

120.  Xutti  frutti.  9lgnefe.  Sir.  50. 

121.  ©peife  bon  SteiSmehl  ober  ©rieSmeljl  Sir.  1 u.  2 Sir.  63  u.  64. 

122.  ßreme  bon  tpimbeer*  unb  QohanniSbcerfaft,  in  Slfficttcn  ober 
©läfer  ju  füllen.  Sir.  26. 

123.  ©reme  bon  Kartoffelmehl.  Sir.  62 

1 24.  ©elböhnlidje  SJlilchfpcife.  Sir.  02. 

125.  ©c^ale  mit  Slpfelfincn.  Sir.  68. 

P.  Kompotts. 

SebeS  Kompott  bon  frifdjen  grüßten,  mit  SluSnaljmc  bon  Simen 
unb  fügen,  fcften  Kirnen,  ift  rafch  ju  bereiten. 

Q.  ©alatc. 

Sieben  ben  frifc^en  unb  gemifdjtcn  ©alaten  ift  roter  Ko^lfalat, 
Sir.  38,  unb  Salat  oon  eingemachten  ©urfen,  Sir.  49,  ju  empfehlen. 
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Arrangement« 

S»  Heilten  nnb  größeren  ©efeflfdjaften,  jn  3rrühfiü<fS,  2RitiagS=  nnb 
Abcttbcffcn,  JTaffecS  unb  ißte#,  nnb  einem  ftüdjenjettet, 
narf)  ben  ftaßrcSjcitcn  georbnet. 

S3on  meuteren  ©eiten  tourbe  bet  23unfcß  an  mich  gerietet,  meinem 
Socßbucßc  Arrangement#  ju  ©efeflfcßaften  folgen  ju  taffen.  S<h  barf 
nun  um  fo  meßr  hoffen,  baß  biefe  überhaupt  meßt  untoitlfommen  fein 
werben,  at#  fte  in#befoitbere  at#  Anfang  ju  biefem  Suche  beftimmt  finb. 
Siefe  Aufgabe  jeboeß  oöHig  genügenb  ju  töfen,  ift  eine  fdjwierige  ©adje. 
Sie  ©itte  in  ben  oerfeßiebetten  ©egenben  ift  ebenfo  eerfeßieben,  at#  bie 
2Baßt  ber  ©Reifen,  welche  ficß  ja  aud)  jugleicß  nocß  bem,  Wa#  man  ge* 
rabe  haben  fann  ober  anjumenben  wünfeßt,  rieten  muß;  inbe#  tonnen 
biefe  Arrangement#  immerhin  at#  bequeme  .£)Uf#mittel  bienen.  Sßenn 
babei  mancherlei  befprotfien  ift,  wa#  fotzen  $au#frauen,  bie  bon 
Sugenb  auf  in  größeren  Greifen  getebt  haben,  bejfer  befannt  fein  wirb, 
al#  ich  e#  ju  arrangiren  weiß,  fo  bitte  ich  biefe#  bamit  ju  entfehutbigen, 
baß  idj  bei  ber  Au#führung  berfelben  glaubte  auf  biejenigen  SRürfficßt 
nehmen  ju  müffen,  benen  e#  oielteicht  an  (Gelegenheit  baju  gefehlt  hat. 


1.  2Jon  ben  Stnorbnnngen  bor  einer  ©efettfdjaft. 

Sn  einer  jeben  ©efeUfdjaft,  welche  man  ju  geben  beabfießtigt,  e# 
fei  eine  größere  ober  Heinere,  arrangire  man  äße#  ju  rechter  Seit,  über* 
lege  unb  notire,  welcße  ©afte  gebeten,  wa#  für  ©erießte  gegeben  werben 
fotlen  unb  wa#  baju  gefeßafft  werben  muß;  forge  auch  für  ba#  ©rfor* 
berlicße  jum  Sccfen  ber  Safct,  taffe  toorßer,  wenn  e#  nötig  fein  foÜte, 
©ilberjeug,  SßorjeHan  nnb  ©täfer  pufcen,  forge  für  geriebenen  Surfer, 
welcher  oft  unoorhergefeßen  bei  Sifcße  gebraucht  wirb;  bei  AbenbgefetI* 
feßaften,  wenn  nießt  ©a#Iicßt  oorßanben  ift,  für  anbere  Seleucßtung;  bei 
2Rittag#effen  aueß  für  gebrannten  Kaffee,  gefeßnittenen  Surfer,  unb  ftetle 
ba#  Ä'affeeferöice  üoflftänbig  im  SRebenjimmer  ßin.;  berfe  womöglich  am 
oorßergeßenben  Sage  bie  Safel,  arbeite  überhaupt  gehörig  oor  unb  fei 
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geHeibet,  ehe  bie  ©äfte  erfcßeinen,  bamit  man  burd)  ißr  ©rfcßeinen  nidjt 
in  ©erlegenßeit  gerate,  oielmeßr  ißnen  fogleid)  Reiter  unb  herjlidj  cnt= 
gegen  treten  fönne.  fmuptfäcßlich  }el)e  man  barauf,  bie  ©äfte  mel;r 
burd)  3ut>orfommenßeit,  ©aftfreunbfcßaft  unb  angenehme  Unterhaltung 
bei  einigen  gewählten  unb  gut  pbereiteten  ©cßüffeln,  als  burd)  Ab= 
fpeifmtg  mit  mannigfachen  ©erießten  ju  bewirten.  3)a  ber  SujuS  un 
ferer  3cit  ober  oft  eine  reich  befeßte  Safe!  forbert,  fo  finb  auch  große 
©ffen  neben  ben  Reineren  berüdfießtigt  worben,  bei  beren  Sufammen* 
feßuitg  i d)  mich  auf  ben  gnßalt  biefeS  Kochbuchs  bezogen  höbe. 

2.  ©om  3)cdcn  einer  großen  Safel. 

©S  ift  immerhin  angenehmer  unb  bequemer,  bie  ©äfte  an  einer 
Safe!  p placirett ; bei  EJiangel  an  Staunt  ift  bieS  aber  oft  feßwierig. 
Um  in  folcßen  fällen  bie  Xafel  gleichmäßig  befeßen  p fönnen,  thut 
man  woßI,  bie  lifcße  irt  gorm  eines  $ufeifenS  p fteüen,  wobei  aber 
SRüdficßt  auf  bequemes  Öffnen  ber  £ßüren  “nb  auf  baS  ©ebienen  ber 
Hafel  genommen  werben  muß. 

Sei  ^wdjjeitSfeften  werben  feine  ©amaftgebeefe,  bamit  fie  nichts 
t>on  ihrem  Slnfeßen  oerlieren,  meiftenS  ungenäht  gebraucht;  hoch  fann 
man  eS  nach  ©elieben  halten.  ®aS  Uifdjtud)  läßt  man,  wenn  es  fein 
fann,  bis  p einer  halben  ©ße  herabhängen,  bie  Btyfd  nimmt  man  in 
Keine  galten  pfammen  unb  fteeft  fie  mit  einer  Stabei  feft,  fo  baß  auf 
ber  rechten  ©eite,  ohne  baß  bie  Stabe!  p bemerfeit  ift,  bie  galten  fäcßcr* 
förmig  fi«h  auSbeßnen,  ober  eS  wirb  in  ber  SJlitte  beS  3*pfelS  eine  Keine 
Stofette  gebilbet  unb  biefe  mit  einer  leicht  herunterfaßenben  feibenen 
Schleife,  blau  ober  grün,  jierlid)  gebunben.  $ie  ßouöerts  werben  fo 
weit  auSeinanber  gelegt,  baß  bie  ©äfte  nicht  genirt  werben,  fonbern  be= 
quem  neben  einanber  fißen  fönnen,  welches  burd)  baS  $infteflen  einiger 
(Stühle  am  rießtigften  p beurteilen  ift.  @S  werben  fladje  Xefler  ein  je  In 
hingefteßt,  bie  ©erüiette  barauf  mit  einem  Keinen  barunter  licgenben 
Srötdfen  pr  Suppe,  nach  ©elieben  flach  ober  fünftlich  gefaltet,  bie  SDteffer 
rechts,  bie  ©cßneibe  nach  bem  Xeßer  hin,  bei  SRittagSeffen  bie  Söffe!  ba= 
neben,  bie  ©abein  linfS  pr  ©eite,  bie  ©pißen  ber  3«nfen  nach  unten 
gefehrt,  unb  bie  SSorlegelöffel  bahin  gelegt,  wo  bie  ©eridjte  fteßen  foßen. 
©ei  Keinen  freunbfchaftlichen  SJtittagSeffen  werben  bie  ©uppenteßer  auf 
bie  Jafel  gefteßt ; anbernfaflS  wirb  bie  ©uppe  auf  bem  ©äffet  feroirt. 

©ei  £>ocßjeitSeffen  hauptfäcßlid),  boeß  auch  6ei  anbern  ©ffen  macht 
man  bie  SJlitte  ber  lafel  gern  p oben,  wo  bie  ©läße  beS  ©rautpaareS 
burd)  ein  auf  bem  ©ouücrt  liegenbeS  feines  ©ouquet  oon  SJtprten  unb 
einer  halb  aufgeblähten  Stofe  bezeichnet  werben.  Stecßt  ßübfcß  ift  eS, 

Znoibi«,  itoifitmtf).  41 
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Wenn  aud)  jebeS  anbere  Souoert  ein  ©lumenfträußten  giert;  jebot 
müffen  alle  fit  gang  »on  benen  beS  ©rautpaarS  unterfteiben.  $aS 
SSer^ieren  ber  SouöertS  mit  ©lumenbouquets  matt  fit  inbeS  nitt  nur 
bei  £>otgeitScffen,  fonbcrn  aut  bei  onbern  frö^bid^en  heften  ^übfc^. 
Bugleid)  wirb  jebcm  ©oft  burdj  ein  auf  bem  Souoert  liegenbeS  Bettel- 
ten, worauf  ber  Üiame  geftrieben  ftetjt,  fein  ©lafc  angewiefen,  wobei 
nur  auf  Unterhaltung,  nicht  auf  9tang  SRüdficßt  genommen,  »ielmeßr 
bei  einer  feinen  ©ewirtung  gang  oermieben  wirb.  S>ie  ©läfce  werben 
fo  georbnet,  baß  nirgenb  ein  Oben  gu  finben  ift,  woburdj  aut  not  ber 
Btued  erreitt  wirb,  baß  bie  gamilienglieber  fit  an  ber  gangen  Safel 
»erteilen,  alfo  bie  Unterhaltung  anregen  unb  gugleit  baS  geßlenbe  be- 
atten  fömten.  SBenn  erwähnt  würbe,  baß  bie  SRitte  ber  Safel  gu  oben 
gematt  wirb,  fo  ift  nur  bamit  gemeint,  baß  »on  ba  ber  ©langpunft 
auSgugeßen  pflegt,  ©läfer  für  öerftiebene  ©Seine  werben  gufammen, 
nitt  in  einer  fReiße,  linfs  etwas  fcitwärtS  »ot  baS  Souoert  gefteUt. 
SEBirb  »or  ober  nat  ber  Suppe  ein  ©las  ©ortwein  ober  SRabeira  ge- 
geben, fo  wirb  berfelbe  bureß  bie  ©ebienung  in  Keinen  ©läfern  herum 
präfentirt.  ®ie  SBcinflaften  in  ihren  glaftentetlern  ftelle  man  gu 
beiben  Seiten  ber  Safel,  etwa  jebeSmal  bei  bem  »ierten  ober  fünften 
Souüert,  aufgeforft  bin,  bot  fo,  baß  fie  nitt  gegen  einanber,  fonbern 
fträg  gegenüber  gu  fteßen  fommen.  SBirb  roter  unb  weißer  ©Sein  gu= 
gleit  aufgefeßt,  fo  werben  beibc  Sorten  nebeneinanber  gefteUt.  ©ei 
Abenbeffen,  Wo  nitt  etwa  ber  Salon  ober  baS  ©efeflftaftSgimmer  burt 
©aSlkßtcr  ober  ftronleutter  hinreitenb  erhellt  ift,  fünnen  große 
Campen  »on  ber  SRitte  ber  Safel  aus,  eine  retts  unb  eine  linlS,  in  ge= 
höriger  ©ntfernung  einen  ©laß  finben.  ©infäße  mit  Senf,  Öl  unb  ©fftg 
gu  falten  giften  unb  Salat  bürfen  nitt  fehlen,  unb  Saig  unb  ©feffer- 
fdjaleit  fteHt  man  hier  unb  bort  neben  bie  SouoertS.  Bft  fein  ©üffet  im 
Bintmcr,  fo  wirb  ein  Stebentift  gebedt,  ber  mit  reitet  Kellern,  SReffern 
unb  ©abein  gum  SBetfeln  »erfchen  Wirb,  aut  noch  mit  einigen  ßöffcln, 
©läfern  unb  ©Jafferfaraffen  (bie  aber  erft  beim  Anfänge  beS  ©ffenS  frift 
gefüllt  werben),  mit  ©rot  unb  einer  Seröiette  junt  etwaigen  ©ebraut- 

©nblidj  fei  not  bemerft,  baß  nat  neuerer  Sitte  bei  größeren  ©e= 
feUftuftcn  ein  gebrudteS  ©crgeitniS  ber  Spcifen,  wie  fie  naeßeinanber 
folgen  joücn,  neben  jebeS  Goutiert  gelegt  wirb. 

3.  ©out  Arraitgircn  einer  großen  lafel. 

©Sie  fton  erwähnt,  ift  bie  SRitte  ber  .pauptpunft  ber  Xafel.  (Ss 
wirb  bafclbft  eine  anfebnluße  Sorte,  beren  SRanb  mit  grünen  ©lättten 
»ergiert  ift,  IjingefteHt ; falls  gwei  ftudjen  für  bie  Safel  beftimmt  fitib, 
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fo  ftette  man  einen  berfelben  rechts,  ben  anbern  linfä,  unb  ein  Sluffafj 
t>oit  ©über  ober  SVriftafl,  mit  ffrücfjten  aller  Slrt  gefüllt,  ermatte  in  ber 
SJtitte  feinen  Qm  |>erbft  laßt  fiel)  berfelbe  am  fdfjönften  füllen. 
SJtan  lege  weifje  unb  rote  Trauben  mit  einigen  Staufen,  Pflaumen,  bie 
mit  ©tiefen  gepflficft  finb  unb  iljrcn  blauen  Schein  nod)  fjaben,  fpäte 
ftirfdjen,  frifc^e  SBalnüffe,  feine  Tafelbirnen,  Zeigen,  Stpfeffinen  unb 
bergl.,  abwedjfelnb  mit  Keinen  SBeintraubenblättem,  jierlid)  georbnet 
fjinein.  3«”  SBintcr  unb  tfrüljjaljr  fann  biefer  Sluffafj  mit  Slpfelfinen 
unb  feigen,  im  Sommer  mit  ©lumen  gefüllt  toerben.  (Sä  bleibt  berfelbe 
feiner  ©rüge  unb  ©dfwere  toegen  auf  feinem  ©lafje  fteljen  unb  werben 
beim  Tcffert  grüdfte  barauä  auf  ©djalen  Ijerumgereidjt;  ober  wenn  man 
im  Jpcrbft  reidjlicf)  Jrüdjte  tjat,  fo  legt  man  jugleid)  einzelne  berfelben 
auf  ©dealen  ober  in  Jfrudjtförbdien  unb  ftellt  foldje,  jwei  Derfdjiebene 
gegenüber,  am  CSnbe  ber  Tafel,  in  ber  Stäfje  ber  beiben  Torten  Ijitt,  bie 
bann  beim  Tcffert  l)crumgerei<f)t  werben,  unb  ber  Sluffafc  bleibt  unbe* 
rü^rt.  Um  biefen  Sluffafc  werben  firiftallteflerdfen  mit  feinem  $onbitor= 
©ebäd  gefteflt.  Ter  Überficfjt  falber  ift  f)ier  öcrfd)icbene3  genannt: 
©erjuderter  $almu§. 

©üjje  unb  bittere  SDtafronen. 

©djofolabeplä^djen. 

©feffermfinjfügeldien. 

©djaumfadjen  in  öerfdfiebenen  Farben. 

©ebrannte  SJlanbeln. 

Tetoifen. 

fragen  unb  Slntworten. 
ißunfd&fügeldjen. 

2lni§förner. 

©ebulbpläfcdjen. 
kleiner  SRar^ipan. 

SBcifjc  unb  rote  Sonnen. 

Simmetftangen. 

kleine  ©onbonä  unb  fiitaflbonbonä. 

Stad)  biefen  wirb  rechts  unb  linfä  eine  fcingefüflte  ©lumenoafe  ge= 
ftellt;  ift  jebodj  ber  fiorb  mit  ©lumen  gefüllt,  fo  ftellt  man  an  ben  bei- 
ben  ßnben  ber  Tafel  eine  f)übfd)c  ©lumenöafe,  bei  einer  fefjr  langen 
Tafel  aud)  no<$  eine  auf  bie  3»oifd)enräumc  berfelben.  Um  bie  ©lumen* 
»afen,  bie  wir  nun  twit  ber  SJtitte  ber  Tafel  an  redjtä  unb  linfS  neben 
ben  Keinen  ©adfen  fteffenb  unä  benfen,  werben  Keine  $riftafl=  ober 
©orjeflanfcfiüffeldjen  mit  feinem  ©ingemad)ten  gefteflt.  Tanad)  folgt 
eine  ©eleefdfüffel  ober  eine  ©Rüffel  mit  faltem  Sifdj,  bann  eine  ©remc* 
fcfjüffel,  weldje  man  mit  ©uccabe,  Keinen  ©djaumfadjen,  förfdjäpfcl* 
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gelee,  eingemachten  Hagebutten,  ©erbcrifcen  ober  auch  mit  gefalteten 
SRanbeln  unb  ©lumeublättdjcn  nicblich  »eruieren  !aun.  Sie  Suppe  wirb 
auf  einem  gebecften  ©eitentifdje  ferüirt,  alle  mannen  ©pcifen  barauf 
gefteOt,  baä  gleifd)  bort  trandjirt  unb  alles  oon  ba  auä  herumgereicht. 
Sie  Ökmüfe  merben  beim  SBegnehmett  mit  anbern  ©chüffeln  gemechfelt, 
j.  93.  mit  irgenb  einem  Stagout  ober  einer  martnen  fßaftete,  einem  fßub» 
bittg,  93raten.  Stad)  bem  lebten  marmctt  ©erid)t  ftette  man  bie  nebenan 
fteljenben  ©chüffeln  ein  roenig  näher,  bamit  feine  leeren  Staunte  entfielen. 

©ei  marmen  (Sffen,  roo  bie  feinfte  (Stiquette  beachtet  mirb,  fommt 
jebod)  fein  ©eriefjt  auf  bie  Safel.  (Sä  mirb  biefe  nur  mit  füßen  ©eleeä, 
Konfitüren,  Meinen  Konbitorfadjen  unb  feinen  Früchten  in  ©efchirren 
oon  ©ilber  ober  Kriftaü  mit  Ölumenoer^ierungcn  beforirt.  Sie  ©uppen 
nebft  allen  auberen  ©cridjten  ftehen  auf  einem  gebedten  Sifdj  im  Sieben» 
jintmer,  roo  jugleich  baä  Srandjiren  ber  93raten  gefdjieht  unb  oon  mo 
au3  bie  ©peifett  nach  ihrer  ^Reihenfolge  einjetn  präfentirt  merben. 

4.  ©out  ©ebieneu  einer  Safel. 

Sa3  Sebienen  ift  bei  einem  ©efeüfchaftäeffen  gar  feine  Siebenfache, 
ba  bie  feinfte  unb  foftbarfte  Seroirtung  burch  eine  fdjled)te  ©ebienung 
ihren  SBert  öerliert.  Hat  man  feine  eingeübte  Scute,  fo  inftruire  man 
fie  oorljer  gehörig,  roorüber  ich  baä  mefentlidjfte  ju  bemerfett  mir  erlaube. 

©orab  fei  barauf  aufmerffam  gemacht,  baß  bie  ©ebienung  ftch  reefit 
propre  fleibc  unb  fich  mit  leichten  Schuhen  berfehe.  Sie  ©chüffeln  unb 
Saucieren  merben  beim  ©räfentiren  mit  einer  ©croiette  unb  bei  ganj 
feinen  Offen  nicht  mit  ber  bloßen  Hanb,  fonbern  mit  roeißen  bäum» 
moüenen  Hanbfchuhen  angefaßt. 

Sa3  ©räfentiren  gefchießt  an  ber  linfen  ©eite  ber  ©äfte  mit  ber 
linfen  H^b,  meil  bieä  bie  ©äftc  am  roenigften  genirt,  behutfam,  ba= 
mit  feiner  beläftigt  merbe;  baä  SBegnehmett  ber  ScHer  aber  mit  ber 
rechten  H«nb  an  ber  rechten  ©eite,  ©efonberä  empfehle  man  bie  größte 
Sich tf amfeit  beim  Htrumreichen  ber  Saucen,  ba  biefe  leicht  unangenehme 
Situationen  herbeiführen  fönnen.  ©eim  SBegnehmett  ber  Suppenteller 
mirb  eilt  Seiler  in  bie  linfe  Hanb  genommen,  roorauf  jebeämal  ber 
Söffet  gelegt  mirb,  bie  Seiler  merben  mit  bem  2lrm  an  ftch  ha^enb 
gefaßt  unb  aufeinanber  gefteüt,  hoch  nicht  ju  oiel,  bamit  baä  Slbnehmen 
nicht  ftfjroerfäöig  oon  ftatten  gehe.  Sa8  ^ufammengehörenbe,  j.  ©. 
©emüfe  unb  ©eilagc,  ©raten  unb  ©aucctt,  mirb  oon  jroeien  fo  fdfneU 
nach  einanber  folgenb  gereift,  alä  gefcfjahe  eä  oon  einer  H“«^«  bamit 
baä  (Srftgenommene  nicht  falt  ober  fdjon  gegeffen  märe,  ehe  bie  ©peife 
ooUftänbig  präfentirt  roorben  ift.  ©int)  alle  ©äfte  bebient,  fo  muß 
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gut  barauf  geartet  werben,  wo  noch  etwa®  angebradft  werben  fann, 
jum  britten  2Rate  aber  wirb  nicht  gefragt. 

Sei  jebem  ©eridjt  werben  bie  XeHcr,  unb  bei  feinen  Effen  auch 
jebe®mat  ©abet  unb  SReffer  gewechfelt.  Sei  Ercme®  wirb  bet  ‘lelter 
mit  bem  Eremc-Üoffel  barauf  liegeub  ^ingefteüt.  Sugteicf)  empfehle 
man  ben  Sebienenben  jwar  rafdj,  bodj  futnig  p oerfahren,  beim  Stu®* 
unb  Eingehen  bie  Jtjiircn  geräufdjto®  ppmadjen  unb  beim  25effert  fiefj 
p entfernen. 

Rad)  aufgehobener  Xafet  führe  bie  SBirtin  bie  ®amen  au®  bem 
©pcifefaat  in  ein  Sfabinett,  wo  ber  Saffee  feroirt  wirb,  währenb  bie 
Sperren  an  ber  Safel  nod)  derweilen.  ©obalb  bie  $amen  oerforgt 
finb,  werbe  oon  ber  Scbienung  ein  ftaffeebrett  mit  eingefchenftcn 
Waffen,  ßuder,  ©ahne  unb  Straf  ober  feinem  Eognaf  in  ben  ©peife* 
faal  gebracht  unb  ben  Herren  eine  Xaffe  fiaffee  angeboten. 

Übrigen®  ift  noch  p bemerfen,  baß  bie  Scbienung  bei  jeber  Slrt 
©efeüfdjaft  perft  bei  ben  ®amen  unb  nid)t  immer  an  ein  unb  ber* 
fetben  ©teile,  fonbent  batb  hier,  halb  bort  p präfentiren  anfängt,  ba* 
mit  feinem  ©aftc  eine  untergeorbnete  ©tcüung  gegeben  werbe. 

5.  (Eingang  p ben  (Sffcu. 

Ehe  toir  p ben  Slrrangement®  ber  Effen  übergehen,  würbe  im 
aflgemeinen  einige®  babei  p bemerfen  fein. 

2öic  fchon  im  Slnfange  erwähnt,  würbe  nur  bcabfichtigt,  bie  fot- 
genben  grofjcn  Effen  at®  bequeme  tpilf®mittel  bei  ©efellfdjaftcn  auf* 
pführen;  c®  fönnen  atfo  nach  Selieben  au®  beitfelben  einzelne  (Berichte 
gewählt  unb  baran®  Effen  pfammengefteöt  werben,  ©otlte  man  fich 
für  ba®  eine  ober  anberc  ber  angegebenen  Effen  beftimmen,  fo  fann 
immerhin  hier  ober  ba  ein  ©erid)t  au®faUen,  ohne  bah  ba®  Slrrange* 
ment  baburdf  unootlftänbig  p nennen  Wäre.  Slud)  hat  man  fich  nach 
augenblidticher  ©itte  feine®weg®  ftrenge  an  eine  beftimmtc  Reihenfolge 
p binben ; bei  ben  feinften  ©efeflfchaft®effen  habe  id)  bie  ©eridjte  oft 
in  ganj  oerfdiiebener  Reihenfolge  gefunben,  bod)  fei  ba®  beftimmt 
Stngenommenc  hier  furj  mitgeteitt. 

Sluftern  werben  nach  ber  ©uppe  unb  jwar  auf  einem  Xctler,  wor* 
auf  etwa  6 ©tüd  geöffnet  in  ihrer  ©d)ale  mit  bem  Sichtet  einer  frifdjen 
Zitrone  liegen,  bereu  ©aft  fich  jeber  barüber  träufeln  fann,  ben  ©äften 
gereicht.  @o  wirb  auch  ber  Saoiar,  auf  ganj  frifd)  geröftete  Schnittchen 
SBeißbrot  ober  Smtipernitfel  gcftrichen,  präfentirt.  Seibe®  wirb  auch 
bei  Stbenbeffen  genommen.  Rad)  ber  Suppe  gibt  man  nach  Selieben 
Saftctcfjen  unb  läfjt  bann  ein  Soreffen  folgen.  SBarme  Safteten 
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werben  naeß  ber  Suppe  ober  naeß  bem  (Sernüfe  gegeben ; falte  hafteten 
jeboeß  nur  na<ß  bem  ©raten ; warme  ©ubbingS  ober  ^upufe  werben 
oor  bem  ©raten  gereicht.  $ie  ©raten  werben  nießt  jugleicß  präfentirt, 
man  läßt  fie  nad;  einanber  folgen,  unb  jWar  ben  einßeimifcßen  oor  bem 
SBilbbraten;  fo  wirb  aueß,  wenn  zweierlei  (Ragouts  ba  fittb,  baS  weiße 
oor  bem  braunen  gegeben. 

SBirb  Champagner  gereift,  fo  gefeßießt  bie$  beim  ©raten;  boeß 
fann  bcrfelbe  aueß  bei  ben  SInftern  nadj  ber  Suppe  unb  nocßmalS  beim 
©raten  eingefeßenft  werben.  Mitunter  wirb  bei  Slbenbeffen  ftatt  beS 
(SßampagnerS  eine  ©owte  gemalt;  audj  wirb  biefe  bei  grfißftücfs  ge- 
geben. 

©ei  ber  SBaßl  bes  gleifcßeS  ßat  man  8tücfficßt  barauf  ju  nehmen, 
baß  tjon  einer  Slrt  gteifrfj  nießt  jweierlei  (Scridjte  erfeßeinen.  (Sibt  man 
3.  S.  ein  8toafh©eef  naeß  ber  Suppe,  fo  fanit  man  nidjt  woßl  3filet 
jum  ©raten  ober  ju  einer  (Seleefeßüffel  beftimmen.  ©ei  einem  SatbS» 
fopf  wäßte  man  womöglich  feine  Salb3=Soteletten.  ©3  wirb  feine 
ipafenfuppe  genommen,  wenn  £>afenbratcn  gegeben  werben  fofl,  unb 
feine  ©afteten  oon  Scßwarjwilb,  wenn  9teß=  ober  fpirfeßbraten  folgen. 

Sei  ©ffen,  welche  etwa  aus  öier  bis  fünf  (Sangen  hefteten,  fann 
man  naeß  ber  Suppe  baS  Suppenfleifcß  mit  einer  Sauce  ober  etwas 
Salat  geben.  $ann  fontmt  (Sernüfe  mit  Seifage,  ©raten  mit  SompottS 
unb  banad)  läßt  man  einen  ©ubbing  ober  Auflauf  folgen,  bet  bann 
bie  Stelle  eines  SucßenS  oertritt.  §at  man  inbeS  noeß  einen  Suchen, 
fo  gibt  man  ©ubbing  ober  Muflauf  oor  bem  ©raten. 

©ei  großen  ©ffen  wirb  feiten  barauf  gefeßen,  was  eine  reieß  be- 
feßte  Xafel  foftet,  obgleicß,  oßnc  baß  cS  ju  bemerfen  ift,  barin  oiel 
erfpart  Werben  fann.  $ic3  lernt  fieß  aber  erft  mit  ber  Beit,  wo  man 
hingegen  bei  Keinen  ©ffen  unb  im  täglichen  Seben  nteßr  (Sclegenßeit 
ßat,  fieß  barin  ju  üben,  gute  unb  paffenbe  ©eridßte  mit  wenigen  Soften 
jufammenjufteüen. 

(Sibt  man  bei  Heineren  ©ffen  naeß  einer  ftleifcßfuppe  baS  Suppen* 
fleifcß  als  Seilage  ju  einem  paffeuben  (Sernüfe,  j.  ©.  SBirfing,  ober  ju 
abgegoffenen  Kartoffeln  mit  Sauce  nebft  einer  fauren  ©eilage,  alS: 
Salat,  faure  (Surfen,  9fotebcetc  u.  f.  w.,  unb  läßt  bann  ©raten  mit 
einem  Kompott  unb  etwa  noeß  ein  ©aeßgerießt  folgen,  fo  fann  ein 
folcßeS  ©ffen  bei  einem  freunbfcßaftließen  ©efueße  feßr  woßl  gelten. 

SDian  feße  bei  Reineren  ©ffeit  barauf,  eine  ^auptfleifcßfpeife  ju 
ßabeit  unb  rießte  baS  übrige  banatß  ein.  SBünfcßt  man  j.  ©.  jum 
(Sernüfe  ein  9toaft*©ecf,  Sauerbraten,  ©cef  ä la  SERobe,  Salbsbraten, 
ein  Stüd  ©audjfleifeß  ober  Seßinfen  u.  f.  w.  ju  geben,  fo  fann  ftatt 
Sleifcßfuppe  eine  anbere  gute  Suppe  genommen  Werben.  Statt  ©raten 
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fann  babei  ein  Slacßgericßt  folgen,  $at  man  als  Hauptfleifdßfpeife 
einen  großen  ©raten,  fo  fann  man  jurn  ®emüfe  eine  fleitic  ©cilage 
maßten,  3.  S.  $oteIetten,  Heine  f5rifabeHen,  falten  gefocßten  ober 
roßen  ©cßinfen  unb  bergt.,  unb  fo  faßt  fitß  auf  biefe  SBeife  burdj  oer= 
ftänbigeS  Überlegen  Diel  erfparen. 

Su  bemerfen  ift  nocß,  baß  eS  jefct  junt  feinen  Xon  geßört,  mit  me= 
nigen,  aber  feinen  ©eridßten  ju  bemirten. 

Slutß  gibt  man  ßäufig  jum  ©raten  fein  Kompott,  fonbern  nur 
@atat,  unb  läßt  barauf  Sacfroerf  mit  beliebigem  ©ngemacßten  folgen. 
SDaju  baffen  ©anbfucßen,  ©isfuit  u.  bgt.  mit  SKarmetabe  unb  grucßt= 
getee  jeber  Hrt,  befonberS  angeneßm  ift  ®reifrucßt=2ttarmetabe.  9Jfan 
mirb  atfo  ßier  bei  ben  mitgeteitten  ©peifejcttefn  aucß  einige  ftnben, 
bie  bem  neueren  $one  angeßören. 

6.  ÜDlittagSeffcu  im  ftebruar,  SOfärj  unb  ftyril. 

1)  1.  ©raune  ©ouiüon  mit  ©tarfflößeßen  unb  fräftige  roeiße  ©ouiüon, 
woju  SReiS  unb  ©armefanfäfe  gegeben  wirb.  — 2.  9tuftem,  Gßampagner 
baju.  — 3.  ©aftete  bon  Waccaront  mit  Scßinfen  unb  Srüffelfauce  ober 
Seßinlen  in  SKabeirafauce.  — 4.  ©ofenfoßt  unb  fieine  gebratene  ober 
panirte  Kartoffeln  mit  9Bürft<ßctt  bon  ©cßwcinefleifdj  ober  fteinen  Sau* 
ciffen,  mit  ESfaloppS  oon  Kalbflcifdj  ober  Samm-Koteletten.  ©ngemaeßter 
©tumenfoßt  ober  Spargel  mit  geräuchertem  2acß3  unb  gebratenem  ©tibber 
(Sfälbermildß).  — 5.  larbutt  mit  Äapernfauee.  — 6.  ftlammcnber  ©tum* 
pubbing  mit  Slraf  ober  9iunt  unb  ©iftoria*©ubbing.  — 7.  ©eßbraten 
mit  frifißem  Salat,  ©runnenfreffe  unb  Mixed-Pickles.  — 8.  Scßnepfen  mit 
allerlei  feinen  ffrüeßten  jufammen  eingemaeßt,  unb  3ngwer.  — 9.  23 ein- 
ober Sit^on^n^Selee.  — 10.  ®ani0e-®i3.  — 11.  ©rautorte.  — 12.  3n 
ber  ©litte  ber  Xafcl  ein  Sluffaß  mit  Hpfelftnen,  ©lalagatrauben,  feigen, 
©lanbeln  unb  Xraubenrofinen,  umgeben  mit  fleinetn  feinen  ßonbitor* 
©ebäcf. 

2)  1.  Kräftige  weiße  ©ouiüon  mit  ffigitrennubcln  unb  SrieSmcßl» 
tlöß^en.  — 2.  ftifeßragout,  ba^u  Auflauf  oon  ©eiS  mit  KrebSbuttcr.  — 

3.  Scßneibeboßnen  in  ©iießfen  ober  Krügen  eingemaeßt,  mit  einem  Scßüf* 
felgen  Reiner,  feiner  Kartoffeln  mit  ©eterfilienfaucc  übergoffen,  nebft  ge- 
räucherter Ccßfcnjiinge  unb  EroquctteS  oon  ©libber  unb  SarbeÜen.  — 

4.  Eingcmacßte  Stbfen  mit  SBürftcßcn  oon  laltem  Kalbsbraten.  — 5.  Ko» 
rintßenpubbing  mit  ©cßaumfauce.  — 6.  Lammbraten  mit  Salat  Oon  ein* 
gemachten  Surfen,  ©otebeeten  unb  gefoeßtem  Seüeric,  nebft  ßalben  Äpfeln 
in  Sein  gefoeßt,  mit  Stpfelgelcc  belegt.  — 7.  ©cßjiemer  mit  3u«*cr0urfen/ 
Quitten,  goßatiniSbeeren,  Slprifofen,  Hagebutten  unb  beutfeßent  3ngwcr. 
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— 8.  Kalter  SBeinpubbing.  — 9.  ©eroirte  SInanaS  ober  Ijalbe  Slpfetfmen 
mit  geriebenem  guder.  — 10-  SRafronen-Sbaumtorte.  — 11.  feines  Kon* 
bitor«©ebacfcne3,  ©lanbcln  unb  Sraubenrofinen.  — 12.  ©uttcr  unb  eng* 
lifber  Ääfc. 

3;  1.  Kräftige  ©ouiUon  mit  SReiSnubeln  unb  ©erttö&djcn.  — 2.  ©ar- 
beiten--©aftetben.  — 3.  Kleine,  gut  gebratene  Kartoffeln  unb  ©pinat  mit 
©eignete  non  ftifb  unb  in  ©utter  geröfteten  Semmelftreifdjcn  garnirt, 
nebft  einer  ©eilage  non  faltem  geräuberten  ©binfen,  gungc  ober  Ham- 
burger SRaubfleifdj-  Sforjoncren  mit  Kalbs*  Koteletten.  — 4.  Hebt  mit 
©armefanfäfe.  (Siel)e  fjifbe.)  — 5.  IReiSpubbing  mit  URafronen  mit 
einer  Sbaumfauce.  — 6.  Kapaun  mit  ©etlerie*©atat  unb  gebadenem 
Apfelmus.  — 7.  ©elfjiemer  mit  »erfbiebenett  Konfitüren  unb  ©rannt» 
toeinSfrübten.  — 8.  ©aniHe-Sremc  mit  ©tafronen  unb  ©elee,  Jutti  frutti 
genannt.  — 9.  SRanbeltorte  — 10.  grüble  in  einem  ?luffajj  nebft  Konbitor» 
©ebaefenem. 

4)  £ttt  (f)Ten  p einet  ,£men-d»efeirrbaff.  1.  KalbSfopffuppe.  — 

2.  ©eriiftete  ©bnittben  mit  Kaöiar.  — 3.  Auflauf  Oon  ©taccaroni,  ©binfen 
unb  Käfe  (p  gleiben  leiten).  — 4.  JRoaftbcef  mit  Icltoroer  ©üben,  Keinen, 
gut  gebratenen  Kartoffeln  unb  ruffifben  ©urfen.  — 5.  grifber  ober  ein* 
gemabter  ©parget  mit  geräubertem  Sab3.  — ß.  gtammenber  ©lumpubbing 
mit  9lraf,  guder,  gibibuffc  unb  Sibt.  — 7.  Hirjbbratcn  unb  junge  Häljn» 
ben  (Küfen)  ober  eine  ©büffcl  gebratener  Xauben  mit  ©btoeijer  ©alat 
nebft  Quitten,  Kürbis  in  guefer  unb  Sffig  9tr.  1,  ©rcifjclbecren,  eingc» 
mabten  ÜBalnüffcn  unb  gngroer.  — 8.  SBarmcr  ©aHa  - ©ubbing.  — 
9.  5Bein-©elec  oon  Agar-Agar.  — 10.  ©rottorte.  — 11.  ©ittcre  ©iafronen, 
Jraubenrofincn  unb  Krabmanbeln.  — 12.  ©uttcr  unb  englifber  ober  £im» 
burger  Käfe. 

5)  Dcsgfetdktt  sSTr.  2.  1.  Kräftige  ©ouitlon  mit  gleifbflöfiben, 
SHeiS  unb  ©armefanläfc  bap  gercibt.  — 2.  Wuftcrn,  Sljampagner  bap.  — 

3.  2Rod’2urt[e»©aftete.  — 4.  ©auerfraut  mit  Hebt  garnirt  mit  gefüll- 
ten KtebSnafen.  Singemabtc  Grbfen  unb  Surjcln  (pfammen  gelobt) 
mit  2 ©cilagen:  SroqucttS  ober  SSfaloppS  Oon  Kalbfleifb  unb  rol)em 
©hinten  ober  ©ommerwurft.  — 5.  Sluflauf  Deliciosa.  — 6.  Sin  Span* 
fcrlcl  mit  frifbem  ©alat  unb  ©etleriefalat.  — 7.  ©bnepfen  unb  junge 
Häfynben  (Küfen)  mit  ©ranntmcinSfrübten,  Quitten,  eingemabten  9lpri* 
lofen  unb  gngiocr.  (Siebe  Kompotts.)  — 8.  ©anille«  ober  Wpfelfinen« 
SiS.  — 9.  ©iafronenfubcn.  — 10.  Kleines  SDeffert,  ©utter  unb  Smmen- 
tljaler  Käfe. 

6)  Jksgfcidkn  jKr.  3.  1.  3Rod*2:urtle*©uppe.  — 2.  iRfjeinlabS  mit 
gelber  ©auce.  — 3.  ©auerfraut  mit  Sebcrflöffbcn,  Kartoffelmus  mit 
braun  gemabten  $tt>icbcln  bebccft  unb  gelobtem  geräuberten  ©binfen.  — 
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4.  Kapaun  h la  ©raefc  mit  Sluftem.  — 5.  Gin  gebratenes  Samm  mit  fein* 
gemachten  Mixed-Pickles,  ßudergurfen,  Pflaumen  unb  ?lprifofen.  — 
6.  Spanifcpct  9teiS.  — 7.  Jwiebadtorte.  — 8.  Xraubenrofinen,  Kracpman- 
beln,  ©utter,  fiimburger  Käfe. 

7)  desgleichen  "gt.  4.  1.  kräftige  Bouillon  mit  SeflerielnoHeit,  etwas 
feiner  ©erlgerfte  unb  RiarfKöBcpcn.  — 2.  ©paniiep  gricco.  — 3.  Roaftbeef 
mit  HRaccaroni  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — 4.  .(jeept  mit  ©armefanläfe 
unb  3>viebeln.  — 5.  Korintpenpubbing  mit  Scpaum-  ober  Rumfauce.  — 
6.  ScpweinSbraten  wie  SBilbbraten  jubereitet,  mit  ruffifdjen  öurfen,  Kürbis 
in  Juder  «nb  Gffig  Rr.  1,  Quitten  in  Sognaf  unb  Jngwer.  — 7.  3*tronen« 
torte  mit  Reis.  — 8.  ©rot  mit  SarbeHenbutter. 

8)  1.  ©rünc  Körnerfuppe  mit  ©rieSmeplllöBcpen.  — 2.  KatbSlopf 
mit  pollänbifcper  Sauce  ober  mit  Sauce  jum  KalbStopf.  — 3.  ©ebratene 
Kartoffeln,  Rofentopl  mit  ©ratwurft  (nur  10  TOinutcn  gebraten)  unb  belic» 
bigen  GroqucttS.  — 4.  ©cfüHtc  Su’^beln.  — 5.  Bremer  RakRagout.  — 
6.  giletbraten  (mit  Sapne  gebraten)  mit  ©erljroiebeln  garnirt  unb  Salat 
oon  eingemachten  ©urfen,  nebft  halben  Äpfeln  in  ©ein  gelocht,  mit  Hage- 
butten oerjiert.  Kapaune  mit  SBurjel-fiompott,  eingemachten  Johannis- 
beeren, beutfehem  Jitgwer  unb  3u<*cr9urJen  ’n  gtguren.  — 7.  Kalter  3>* 
troneitpubbing.  — 8.  Ricnburget  ©iSluit  mit  ©clee  Bon  Kirfcpäpfctn  ober 
35rcifrucpt*3Rarmelabc.  — 9.  Kleines  S)cffert  unb  grüßte. 

9)  1.  ©ute  Hüpnerfuppe  mit  Reis  unb  ©eißbrottlöfscpen.  — 2.  2>aS 
Suppenhuhn  mit  ber  Sauce  ju  gelochten  Hühnern.  — 3.  Jn  ©üchfen  ein- 
gemachte Grbjen  unb  ©urjeln  mit  SBiener  Scpnifceln  unb  Sdjinlen-Rufell. 
— 4.  ©rieSmehl  -©ubbing  mit  roter  ©einjauce.  — 5.  ©ehaefter  ©raten 
auf  fächfifcpe  ®rt,  mit  frifdjem  Salat,  ©riinetlen,  halben  Äpfeln  unb  ©reißel* 
beeren  ober  roten  ©irnen.  — 6.  Slancmanger  mit  grudjtfauce.  — 7.  @e» 
würjlmhen. 

10)  1.  Schlefijcfje  ©etlericfuppe.  — 2.  ©rauneS  Kaninchen-Ragout.  — 
3.  Gnglifcher  ober  immerwdhrenbcr  Spinat  unb  gebratene  Kartoffeln  mit 
KloppS  oon  Schweinefleifch  ober  Schweins»  Koteletten.  — 4.  Äpptifcper 
Kloß.  — 5.  Roaftbecf  mit  Salat  Bon  ben  in  ber  Suppe  gelochten  Sellerie* 
InoHen  unb  mit  ©reißelbeeren.  — 6.  Schaumgericht. 

11)  1.  Rbtbfleifcpfuppc  mit  feiner  ©erlgerfte  unb  ©cpwammllößchen.  — 
2.  Suppenfleifch  (eine  ©eibruft  mit  ruffifepen  ober  Saljgurlen  unb  ©e- 
würjfenf).  (Siehe  Saucen.)  — 3.  ©et»fai  (djinefifeper  Kopt)  unb  gut  ge- 
bratene Kartoffeln  mit  gebratener  gritabede.  — 4.  ©efüüte  KalbSbruft  mit 
©reißelbeeren  unb  3wcti<pcn.  (Siepe  feines  Kompott  Bon  getrodneten  3wct» 
fepen.)  — 5.  ©armer  ReiSlucpen. 

12)  1.  Sauerampfcrfuppe.  — 2.  Kartoffeln  unb  Hedjt  auf  fäcpfifcfjc 
Rrt.  — 3.  Kalbsbraten  mit  Rubeln  (fiepe  Gier-,  SRilcp»,  2Repl»,  Reis*  unb 
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SJlaiSfpeifen)  unb  getobten  3®etf<hen  ober  getrodneten  Gipfeln.  — 4.  SRciS* 
mebl-'Äuflauf. 

13)  1.  Kalbfleifcbfuppe  mit  SieiS  unb  2Beißbrotllößcben.  — 2.  Cdjfen* 
ober  SRinbfleifch  tote  §afen  gebraten,  getobte  Kartoffeln,  9?^abarber*lfom* 
pott.  — 3.  Kartoffel*ißubbing  mit  roter  ober  weißer  SBeinfauce.  — 4.  Sa» 
niücptiitjcbcn,  Sutter  unb  Käfe. 

14)  1.  Skinfuppe.  — 2.  SMenta.  (Siebe  ®eflüget.)  — 3.  ©ebadtcr 
Sraten  mit  Stofen-  ober  ©proffentobl  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — Kar« 
täufer  Klöße  mit  3rrud)tfauce  ober  Kompott.  (K.  9Jt.  57). 

15)  1.  ©(bleftfcße  ©elleriefuppe.  — 2.  ©ingefdjnittcner  Kalbsbraten 
mit  einem  ©cbüffeldjen  gelochter  Kartoffeln  unb  ©alat  öon  ben  in  bcr 
©uppe  gelochten  ©eHerielnotlen.  — 3.  Sampfnubeln  ober  Klöße  ju  gleichen 
Seilen  mit  braun  gemachter  Sutter  unb  gelochtem  Dbft. 

16)  1.  ©uppe  oon  Serlgerfte  mit  weißem  Söein.  — 2.  Seef  it  la  ffltobe 
mit  Kartoffeln.  — 3.  Ohrfeige  mit  ©elee  gefüllt. 

17)  1.  Sierfuppc.  — 2.  ©auerlraut  mit  gctochtem  ©djinlen.  — 3.  ©e* 
füllte  Sauben  mit  Kompott.  — 4.  StrnaS  Heines  Sadwerl. 

18)  1.  Kartoffelfuppe  mit  3leifchejtratt.  — 2.  ffieiSnubeln  (fiebe  ©erichte 
oon  Staccaroni  unb  Stubein)  mit  brauner  Sutter,  baju  gelochte  3®etfchen 
unb  ©cbweinSloteletten. 

19)  1.  SeefftealS  mit  Kartoffeln.  — 2.  gnglifdje  Obftpaftete. 

20)  1.  fflcifchfuppe.  — 2.  ©rüne  eingemachte  Söhnen  mit  ©rillnben 
oon  Sötelfleifd). 

21)  1.  Sfeffer-Sottbaft  mit  Kartoffeln  (Kartoffeln  mit  Äpfeln  finb  un» 
paffenb  ba§u).  — 2.  gwicbdcle  mit  einer  Sauce. 

22)  1.  Sraune  Kttochenfuppe  (fiebe  $>afenfuppe).  — 2.  tftifdjer  Kalbs» 
braten  mit  Rubeln,  gebratenen  Kartoffeln  unb  getrodneten,  gcftooten  Äpfeln 
ober  3®«tfchen. 

23)  1.  gleifchfuppe.  — 2.  ©chellfifih  unb  Kartoffeln  mit  Sutter  unb 
Senf. 

24)  1.  Sauerampferfuppe.  — 2.  Übriggebliebenes  ©uppenfleifcb  in 
Stofinenfauce  mit  Kartoffeln. 

25)  1.  ©rbfenfuppe  mit  gering.  — 2.  Kartoffelbrei,  ©auerlraut  mit 
Scßinten  ober  '(iöfelfleifch- 

26)  1.  Schnell  gemachte  Kartoffelfuppe.  — 2.  $an  im  ©ad  mit  rohem 
©ebinten. 

27)  1.  Kerbelfuppe.  — 2.  Kanindjenbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln 
unb  IRbn&ntftt^ompott. 

28)  1.  Sraune  Suppe.  — 2.  ©raupen  mit  3n>etfdjen  (fiebe  @ier«, 
SRilcb»,  2Hebl*,  SReiS*  unb  URaiSfpeifen)  unb  mit  Siaucbfleifd)  ober  robetn 
©d)in!en. 
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29)  1.  Stecfriiben  mit  ©riOaben  Don  Suppcnfleifcf).  — 2.  ©reifjelbeer* 
Sdjnittdjcn. 

30)  1.  Kräuterfuppe.  — 2.  Kartoffeln  unb  getrocfncte  Sdjneibebohnen 
mit  jcbcm  beliebigen  Fleifcf). 

31)  1.  ©ierjuppc  mit  SÖUld).  — 2.  ©eefftcaf«  unb  Kartoffeln. 

32)  1.  Kartoffelfuppe  mit  ©urjefroerf.  — 2.  Specfflöfje  mit  3met» 
fc^cn  ober  getroefneten  Äpfeln. 

33)  1.  Kerbelfuppe  mit  tJIeifcfjftßfedjen.  — 2.  SReiSbrei  mit  3«cfer  unb 
3immct. 

3+)  1.  SBcifjebohncnfuppe  mit  geräucherter  SRetttourft.  — 2.  (Kn  Sdjüj* 
feieren  mit  getroefneten,  recht  fchön  gefochtcn  3wetfd)en  ober  getroefneten 
fauren  Äpfeln. 

35)  1.  (Srbfcnfuppe  mit  Settericfttoflen.  — 2.  Sauerfraut  unb  Kartoffel« 
brei  mit  Koteletten  Don  Sdjtoeineflcifd). 

36)  1.  ©uttermilchfuppc.  — 2.  Kartoffelflö&e  mit  gelochtem  Cbft  unb 
eingefdhnittenem  Kalbsbraten. 

37)  1.  Suppe  oon  ©rühc,  Worin  Kartoffelflöfje  gefocht  finb.  — 2.  ©olb 
unb  Silber  mit  Sdjtöeincfteifch. 

38)  Stocffifch  mit  Kartoffeln  unb  Senffauce. 

39)  Kartoffelbrei  unb  Sücfinge. 

7.  Ülbenbcffeu  im  unb  Styril. 

1)  1.  SRocf*$urtlr*©aftete.  — 2.  ©cfochler  Üacp«  unb  Kartoffeln  mit 
©utter  unb  Senf.  — 3.  ©atla*©ubbing  mit  Söeinfauce.  — 4.  Sammbraten 
mit  Schroeijer'Satat.  — 6.  ©efüllte  Sauben  mit  2Bad)oIber  gebraten,  Kom- 
pott oon  5Rei«  mit  3>tronen,  ©ranntmeinfrüdjten  ober  3ngroer.  — 6.  ©a= 
nille«®i8.  — 7.  SDtanbeltorte.  — 8.  Kleine«  Deffert,  Jraubenrofinen  unb 
SQtanbelit.  — 9.  ©utter  unb  englifcijcr  Käfe. 

2)  1.  Feine  9Ribber*©aftetdjen.  — 2.  Farcirter  £>echt  mit  Kapern« 
fauce.  — 3.  Kartoffeln,  Sforjoneren  mit  SBiener  Sdjnipeln.  — 4.  Siftoria« 
©ubbing  mit  Schaum*  ober  roter  SBeinjauce.  — 6.  Stehjieincr  mit  Salat 
oon  Äpfeln  unb  3'tronen  (fiepe  Kompott«)  unb  feinen  eingemachten  Früchten. 

— 6.  ®nte  in  ©elee.  — 7.  9traf*(£remc.  — 8.  Srauttorte.  — 9.  Kleine« 
®effert. 

3)  1.  ©ouiUon  in  Waffen.  — 2.  Sdjüffcl  Filetbraten  mit  gebratenen 
Kartoffeln  unb  fauren  ©urfen  ober  Mixed-Pickles  in  @ffig.  — 3.  Schnepfen 
mit  SRtjabarber  Kompott,  eingemachten  Früchten  unb  oftinbiiehem  Fngtuer. 

— 4.  Kapaun  in  ©elee  mit  Sauce.  — 5.  Spanischer  iRei«.  — 6.  SRafronen« 
torte.  — 7.  Kleine«  $effert,  Feigen,  3Ranbcln  unb  Safelrofinen. 

4)  1.  Feine«  braune«  SHagout  oon  tauben,  guten  ober  Dchfeniiing 
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— 2.  Fifdjpubbing.  — 3.  SReljbraten  mit  feinem  9tpfel>Kompott  unb  ein« 
gemaltem  Kürbis  Sir.  1.  — 4.  <Sd)aum»'4hibbing  mit  SBcinfauce.  — 5.  Grctne 
üon  faurer  Sahne  mit  ^aufenblafe  ober  Agar-Agar.  — 6.  Gemürjtorte. — 
7.  Beliebiges  Scffcrt. 

5)  1.  Bouillon  in  Soffen  unb  geröftetc  ©djnittdjcn  mit  SorbeDen* 
butter.  — 2.  fteefft  mit  Barmefanföfe.  — 3.  SBeifjcS  3ungenragout  mit 
Kartoffeln.  — 4.  SBilbbraten  mit  eingemachten  grüßten  unb  beliebigem 
Kompott.  — 5.  GiSpubbing  üon  SReiS.  — 6.  3wiebadtorte.  — 7.  Früchte, 
flcineS  Badmerf. 

6)  1.  Geflügel  «SRagout  mit  Schnitten  üon  Blätterteig.  — 2.  ftabliau 
unb  Kartoffeln  mit  Butter  unb  Senf.  — 3.  glammenber  Blum  »Bubbing. 

— 4.  Filetbraten  mit  Salat.  — 5.  Kompott  unb  Konfitüren  mit  Slanbcl» 
planen  ober  BiSfuitS.  — 6.  3itronentorte  mit  SReiS.  — 7.  Kleines  Ge* 
badcneS,  Früchte,  Brot  unb  SarbcHenbutter. 

7)  1.  Fifdjragout  mit  italienifdjem  SReiS.  — 2.  KalbSfopf  mit  Kapern* 
fauce  ober  Spanifch*Fricco.  — 3.  Stuftauf  Deliciosa.  — 4.  Schweinebraten 
wie  Sßilb  mit  gut  gebratenen  Kartoffeln  unb  gemachtem  Schroeijerfatat.  — 
5.  Sßkin-Gelee  in  Gierform.  — 6.  Sanbtorte  mit  feinen  Konfitüren. 

8)  1.  Feines  Kalbfleifdj*Frifaffec  mit  Klößchen.  — 2.  SRoaftbeef  mit 
SRofenfohl  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — 3.  fteringSfalat.  — 4.  Gebratene 
Gute  mit  allerlei  eingemachten  Früchten.  — 5.  Sdjncebatl  mit  BaniHefauce. 

— 6.  3wiebadtorte.  — 7.  Kleines  Seffert  unb  Früchte. 

9)  1.  Gntc  mit  3wiebeln  gebämpft.  — 2.  Gebratene  Kartoffeln,  Spinat 
mit  in  Butter  gcröfteten  Semmelftreifen  garnirt,  nebft  geräucherter  ober 
gefallener  Dchfenjunge  unb  GroquettS.  — 3.  SR  ö lieh  eit  üon  Sd)WeinefIeifch 
in  Gelee,  mit  ber  baju  angegebenen  Sauce.  — 4.  Filetbraten  mit  Sipfel- 
unb  Brünellen*Kompott.  — 5.  SBein»Gelee  üon  Agar-Agar  ober  Gelatine. 

— fi.  SRanbettorte.  — 7.  Früchte. 

10)  1.  Bouillon  in  Saffen  mit  KrebSpaftetchen.  — 2.  Karpfen  mit 
polnifdjer  Sauce  nebft  Kartoffeln  mit  Butterfauce.  — 3.  Sluflauf  üon  bitteren 
Btafronen.  — 4.  SRehbraten  mit  eingemachten  Früchten.  — 5.  £imbecr* 
fcfiaum.  — ß.  Schwarjbrottorte.  — 7.  Kleines  Seffert  unb  Früchte. 

11)  1.  Kalbfleifch'Frifaffee  mit  Slorjonerwurjeln.  — 2.  Sauerbraten 
wie  SBilb  mit  Kartoffeln.  — 3.  Stuflauf  üon  SJtaccaroni,  Schinfcn  unb  Käfe. 

— 4.  Sammbraten  mit  Salat  unb  Gingemachtem.  — 5.  Kalter  SReiS* 
Bubbing  mit  3itronen.  — 6.  Sanbluchen  SRr.  1. 

12)  1.  Feine  KloppS  mit  fleinen  gelochten  Kartoffeln.  — 2.  .fjcringS* 
falat.  — 3.  Kapaune  mit  eingemachten  Früchten.  — 4.  Kalter  SBein*  ober 
3itronen«Bubbing.  — 5.  Patronen  Schaumtorte.  — 6.  Früchte  unb  fleineS 
Seffert. 

18)  1.  Riecht  »SRagout  nebft  Sluflauf  üon  SReiS  mit  KrcbSbutter.  — 
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2.  Beef*JRot)al.  — 3.  Lammbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln  «nb  Eingemach- 
tem. — 4.  SRci3>©elee.  — 5.  SJuflcgchichen.  — 6.  Früchte,  fleincS  Tcffert. 

14)  1.  Sd)cHfi(d)  unb  Kartoffeln  mit  Senf  unb  Butterfauce.  — 2.  ©e« 
flilgelfalat.  — 3.  SBilbbraten  mit  Kompott  unb  Konfitüren.  — 4.  Stalronen* 
fudjen  unb  Früchte.  — 5.  Butter  unb  Käfe. 

15)  1.  8ungen»SRagout  mit  Kartoffeln.  — 2.  Sdfinfen-lJJaftcte.  — 

3.  Kalte  Speife  eon  fKeiSmeljl  mit  Sauce.  — 4.  StniSfuchen. 

16)  1.  Karpfen  ober  .ftedjt  nebft  Kartoffeln  mit  Butter  unb  Senf.  — 

2.  3rleifd)»Häubbing  mit  beliebiger  Kraftfauce.  — 3.  Tutti  fnitti.  — 4.  Brötchen 
mit  Sarbcllcnbuttcr. 

17)  1.  BeeffteatS  mit  Kartoffeln.  — 2.  @rie§mef)l-$ubbing  mit 
Sd)aumfauce. 

18)  1.  Kalbfleifch-Frifaffee  mit  Kartoffeln.  — 2.  Eier  mit  faurer 
Sauce. 

19)  1.  ©eftobte  JrifabeHe  mit  Kartoffeln.  — 2.  Eine  Sdplffel  mit 
Blinjen. 

20)  1.  Leberragout  mit  Kräutern,  Kartoffeln  baju.  — 2.  Schaumgericht. 

21)  1.  Pfeffer- Ißotthaft  mit  Kartoffeln.  — 2.  Kartäufer  Klöße  mit 
Breifjelbecren  ober  mit  SBeinfauce. 

22)  1.  Beef  ii  la  SRobc  mit  gelochten  Kartoffeln.  — 2.  ©rieömehl« 
Slnflauf. 

23)  1.  Kalbebraten  mit  Kartoffeln,  Salat  unb  Kompott.  — 2.  9if)a< 
barber-9tuflauf. 

24)  Kartoffeln  in  fäuerlicher  äJülchfauce,  mit  Kalbfleifd)*  ober  Sdjtoeinö- 
fülje  ober  Kalbfleifch  in  ©elee. 

25)  .^eringSfartoffeln  mit  gebratener  Leber. 

26)  ©eftoote  Scheibenfartoffeln  mit  gebratenen  Büdingen  ober  9tührei 
ober  9tierenfcf)nittchen. 

27)  Kartoffelfuppe,  Butterbrot  mit  fRauchfleifd). 

28)  Kartoffeln  mit  faurer  Sierfauce  unb  ©riHaben  Bon  Suppenfleifd). 

29)  KloppS  mit  Kartoffeln. 

30)  Taffe  Sh«  mit  ßllrabben  unb  Butterbrot. 

31)  Seftfälifche  Heine  fReibefuchen  mit  Butterbrot  unb  einer  Taffe  Tljee. 

8.  anitttigScffen  im  SDlai,  3uni  Snli* 

1)  1.  KrebSfuppe  mit  aKarfflößchen.  — 2.  SarbeUen*Baftetchen.  — 

3.  SiSfrant  (Mescmbrianthemum  crystallinum)  unb  Heine  gebratene 
Kartoffeln  mit  Filetbraten  unb  Beignets  Bon  Fifcf).  Spargel  mit  geräu* 
chertem  Lachs.  — 4.  Sd)n>arjbrot-B»bbing  mit  Btanbeln,  mit  Schaum-  ober 
roter  SBeinfauce.  — 5.  Forellen  in  ©elee,  ober  blau  mit  £l  unb  Effig. 
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— 6.  3unge  Hähnchen  mit  Kopffalat.  SRehaiemer  mit  eingemachten  2lpri* 
fofen,  SBalnüffen,  jüfjen  Bu^gurfen  in  Figuren  unb  Steineclaubcn  in 
Branntwein.  — 7.  @alla*©ubbing.  — 8.  ©aniüe--®iS.  — 9.  Stachelbeertorte. 

— 10.  feines  fleineS  ©ebacfeneS,  Krachmanbeln  unb  Sraubenroftncn.  — 
11.  ©utter  unb  ©mmenthaler  Stäfe. 

2)  1.  Klare,  fräftige  Bouillon  mit  SieiSnubeln  unb  KrebSflößchen.  — 

2.  ©arme  ©afteten  oon  Sauben  mit  KrcbSfchwänaen,  ©libbcr  unb  Spargel.  — 

3.  Bunge  Kurbeln  unb  neue  Kartoffeln  mit  heiler,  frifcher  ©utter,  mit  fein- 
gehabter  ©eterfilie  angerichtet  unb  mit  Beilage  oon  gebratener  BnttflC- 
©lumenfohl  mit  KloppS  unb  geräucherter  ©änfebruft  ober  Sommcrtourft. 

— 4.  9ieiS*©ubbing  mit  ©iafronen  nebft  Schaumfauce.  — 5.  ©iarinirter 
Sach®.  — 6.  ©efüüter  ©uter  mit  Kompott  bon  Stachelbeeren,  nebft  eingc* 
machten  gtoetfehen  ohne  Schale,  roten  ©imen,  Kürbis  in  Siffig  unb  3“*! 
9ir.  1,  Bngtocr  unb  Cuitten  in  Gognaf.  — 7.  ©anifle*  unb  §lraf»6reme. 

— 8.  Hpfelfinenförbdjen  mit  ©elee  gefüllt.  — 9.  Snglifcher  ©lumhidjen. 

— 10.  Kleines  ©ebacfeneS,  Stpfelfinen,  Jraubentofinen  unb  Krachmanbeln.  — 
11.  ©utter  unb  Simburger  Käfe. 

3)  1.  Kräftige  grüne  Kämerfuppe  mit  Scproammflöfjchen  unb  Spargel. 

— 2.  KrcbSpaftcte  ober  gebaefene  Fähnchen  in  Sauce.  — 3.  BungeS  Stiel* 
muS  (toie  ©lumenfohl  geftoot)  unb  frifche  Kartoffeln  mit  bei&cr  ©utter,  mit 
Kalbskoteletten  unb  Sommemmrft.  Bunge  Grbfen  mit  gebratenem  SJfibber 
(Kälbermilch)  unb  gebratenem  'Kal  ober  Seezungen.  — 4.  Sago*©ubbing 
mit  SBeinfauce.  — 5.  Beines  Brifaffee  ober  'Jiagout  mit  'JieiSring.  — 
ß.  Sichjiemer  mit  Kompott  oon  Stachelbeeren  nebft  feinen  eingemachten 
Brächten.  — 7.  Greme  oon  gefdjlagener  Sahne  mit  fjaufcnblafe  ober  Agar- 
Agar.  — 8.  ©eistorte  mit  Binnen.  — 9.  BrineS  fleineS  ©aeftoerf  unb 
Brächte.  — 10.  ©utter  unb  englifcher  Käfe. 

4)  1.  ©raune  Souilion  mit  Sago  unb  Gncrflöfidjen.  — 2.  ©eröftete 
Schnittchen  mit  Kaoiar.  — 3.  Brifcher  Sachs  mit  neuen  Kartoffeln,  heiß« 
frifcher  ©utter  unb  gutem  Senf.  — 4.  ©emüfe  oon  lauben  ober  .ftäpnchen 
(Küfen),  ©lumenfohl,  Spargel  unb  Krebfen  (fiehe  ©efeüfchaftsgcmüfc  oon 
Allerlei).  — 6.  KabinettSpubbing  mit  Bruchtfauce.  — 6.  Hammelbraten  wie 
SBilb  jubereitet,  mit  frifchem  ©urfen*  unb  Kopffalat.  — 7.  ©ebratenc  Küfen 
mit  Kompott  oon  SRpobarbcr  unb  oon  Bohantt'Sbecreu  nebft  eingemachten 
Brächten.  — 8.  Spanifcher  JReiS.  — 9.  SRelone  mit  geriebenem  Buder  unb 
weißem  ©jeffer.  — 10.  ©rauttorte  nebft  feinem  ©ebaefenen.  — 11.  ©utter 
unb  Käfe. 

5)  1.  ©remer  Slalfuppc.  — 2.  BrineS  weißes  Bun8enrü8out-  — 
3.  ©efchnittene  ©ietsboljnen,  frifche  Kartoffeln  mit  ©eterfilienbutter  angcrich* 
tet,  mit  Schweins* Koteletten  unb  frifchem  H^ng.  — 4.  3ungc  Grb)cn  mit 
gebratenen  Hähnchen  (Küfen).  — 5.  Bt0<tro*©ubbing  mit  SBcinfauce.  — 
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6.  Hammelbraten  (wie  SBilb  jubereitet)  mit  frifcfjem  ©urfenfalat.  — 

7.  Sunge  gefüllte  Sauben  ober  Heine  ®ögel  (mit  SBadjljotber  gebraten)  mit 
Kompott  öon  Kirfdjcn  nebft  öcrfdjiebenen  eingemachten  Srücfjten.  — 8.  Silane» 
manger  mit  SBeinfauce.  — 9.  SoljanniSbeertorte.  — 10.  Kleine?  SJeffert. 

6)  1.  ©ute  Hüljnerjuppe  mit  (RetS  unb  SBei&brotflöfjdjen.  — 2.  Suppen« 
hu^n  mit  Kapernfauce  ober  Sauce  ju  gelochten  Hühnern.  — 3.  gnte  in 
SBirfing  unb  gebratene  Kartoffeln.  — 4.  ©lumenfohl  mit  rohem  Sdjinfcn 
unb  SBürftdjen  oon  fattem  Kalbsbraten.  — 5.  (Hoaftbeef  mit  Kopfjalat, 
Kirfdjen*  unb  ©h<ttarber>Kompott  nebft  gingemachtem.  — 6.  Himbeeren 
mit  geriebenem  Surfer  unb  ©isfuitpläfcdjen.  — 7.  «Dianbeltorte  mit  SBeife» 
brot.  — 8.  Kleines  SJeffert. 

7)  1.  ©ute  ©inbfleifrfjfuppe  mit  feinen  ©erlgraupen  unb  ©rieSmehl* 
flöfjdjen.  — 2.  Suppenfleifch  (©eibruft)  mit  Sauerampfer«  ober  Senffauce, 
ober  ©urfcnfalat.  — 3.  (Junge  ©rofjeboljnen  ($idcboljncn)  mit  warmem 
geräucherten  hotten  Kopf  ober  Sdjinfcn  unb  frifrfjem  Häring.  — 4.  ©e* 
füllte  Kohlrabi.  — 5.  ©ebratene  Küfen  mit  Kompott  oon  Kirfdjen  unb 
unreifen  Stachelbeeren  nebft  gingemachtem.  — 6.  Xutti  frHtti  Slgncfe,  ober 
grbbeeren  mit  Surfet  burdjftreut  (flehe  Kompott).  — 7.  äßanbelfnappfucljen. 

— 8.  SJielone  mit  Surfer. 

8)  1.  Suppe  oon  Hommelfleifch  mit  ©erlgraupen  unb  Kartoffelflöfj» 
cheu.  — 2.  ®aS  Suppenfleifd)  jum  (Ragout  mit  eingemachten  Swiebeln  unb 
Kartoffeln.  — 3.  Slghptifcher  Kloß.  — 4.  Kalbsbraten  mit  Salat  unb  ein« 
gemachten  grüdjten.  — 5.  Kalte  Speife  oon  (ReiSmehl  mit  Jrudjtfaft  (fiehe 
©remeS).  — 6.  äRai»©icren. 

9)  1.  Kaltefdjale.  — 2.  Kohlrabi  mit  ©lättergemüfe  garnirt,  mit  Sau» 
ciffen  ober  Koteletten.  — 3.  Sd)inlen»©aftete.  — 4.  ©eljarfter  ©raten  auf 
fädjfifche  Slrt  mit  Kompott.  — 5.  Schaumgericht  oon  Schwarzbrot  unb  ge« 
f<hlagencr  Sahne. 

10)  1.  ©inbfleifdjfuppe  mit  ©lumenfohl  unb  2Beifjbrotflö6chen.  — 
2.  Suppenfleifch  mit  ©ortulaf.  — 3.  Schneibcbohnen  mit  warmem  Scfjinfen 
unb  frijehem  Hering.  — 4.  Hühnchen  mit  gefönten  Sirnen  ober  Kirfdjen. 

— 5.  ©eliebige  Grcnte. 

11)  1.  Houtmelfleifchfuppc  mit  (Reis  unb  Kohlrabi  barin  gelocht.  — 
2.  2)aS  Suppenfleijch  mit  jungen  ©üben.  — 3.  ©eeffteafS  mit  Kartoffeln.  — 
4.  Schaumgericht  ober  3ohanniSbeer*©fannfuchen. 

12)  1.  ©rieSmehlfuppe  mit  Korinthen  unb  Söein.  — 2.  Kalbsbraten 
mit  ®haüurber«Kompott.  — 3.  gine  Schüffel  mit  ©linjen. 

13)  1.  SRinbfleifcfjfuppe  mit  gleijdjflöfjcfjen.  — 2.  Suppenfleifch  mit 
SBirfing  unb  Kartoffeln.  — 3.  Ohrfeige  mit  ©reifjelbecren. 

14)  1.  3Bein»Kaltej<hale.  — 2.  (Roaftbeef  mit  Salatböhnchen  unb  Kat« 
tojfeln.  — 3.  gnglijcfje  Dbftpaftetc  (Slpple»©ie). 
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15)  1.  Sago*  ober  3ieiS*Kaltifchale.  — 2.  Hammelbraten  mit  Kohl- 
rabi unb  Kartoffeln.  — 3.  Kartäufcr  Klöße  unb  Kirfeben*  ober  Johannis* 
beerkompott. 

16)  1.  Kerbelfuppe.  — 2.  Polenta  (fie^e  ©eflügel).  — 3.  Ärme  Siittcr. 

17)  1.  Suttermilchfuppc.  — 2.  Kohlrabi  unb  gelodjte  Kartoffeln  mit 
gebratener  Heber. 

18)  1.  ©raune  Suppe.  — 2.  3an  im  Sae!  mit  rohem  Sthinfen  ober 
diauchfleifch. 

19)  1.  ffleifchfuppe.  — 2.  ©raupen  mit  3wetfd)en  (fiehe  Sier»,  Stild)*, 
UKehl-,  ©eis*  unb  ©taiSfpeifen)  unb  ©rillaben  oon  Suppenfleisch  ohne  Sin* 
toenbung  oon  ©ffig. 

20)  1.  Sierfaltefcf>ale.  — 2.  Sunge  ©urjeln,  Kartoffeln  mit  Sauer* 
braten. 

21)  1.  Sauerampferfuppe.  — 2.  ©roßebohnen  (3>ideboljnen)  mit 
magerem  Spccl  unb  frifdjem  Hering. 

22)  1.  ©efdjlagene  faure  SJiild).  — 2.  ©ecffteafS  mit  Kartoffeln. 

23)  1.  ©uttermild)  mit  3uder  unb  3'ntmct  angerichtet  unb  3roiebad 
baju.  — 2.  ©rechbohnen  mit  warmer  Sahnefauce  bureßgeftoot,  nebft  Kar* 
toffeln  unb  Sdjinfen. 

24)  1.  Suppe  öott  jungen  ober  ju  bart  geworbenen  drbfen.  — 
2.  ©fefferpotthaft  unb  Kartoffeln. 

25)  1.  Kartoffeln,  Kohlrabi  mit  Kalbskoteletten.  — 2.  Heibclbeer* 
©fannfuchen  (SBalbbcer*,  ©idbeer*). 

26)  1.  Kerbelfuppe.  — 2.  Kopfjatat  mit  Kartoffeln  unb  0rleifch*©fann* 
Juchen  ober  SHcrenfchnitidjen. 

27)  1.  3>urchgerührte  Kartoffelfuppc  mit  HiebigS  gleifchcjtraft.  — 
2.  Klöße  mit  Cbft. 

28)  ftifd)  unb  Kartoffeln. 

29)  Kartoffeln  mit  ©uttermild)  unb  gebratenen  ffrifabellen. 

30)  Saure  Kartoffeln  mit  ©rillaben  oon  übriggebliebcnem  ffleifcp. 

31)  Salat,  Kartoffeln  unb  ©üdinge  ober  gebadenc  Heber. 

9.  Stbcubcffc«  im  2JZai,  ^nni  unb  3uli. 

1)  1.  Hähn£hcn'3rifaffee  mit  Schnitten  oon  ©lätterteig.  — 2.  Schleien 
ober  Karpfen  unb  Kartoffeln  mit  Sutter  unb  Senf.  — 3.  ©ietefelber  Sleifdj* 
jalat.  — 4.  9tciS*©ubbing  mit  äßafroncn.  — 5.  ©uter  mit  beliebigen  frifdjen 
unb  eingemachten  ftrüchten.  — 6.  Spanifchcr  9teiS.  — 7.  ©aniHe*6iS.  — 
8.  Königgfudjen.  — 9.  Kleines  ®effert.  — 10.  grüßte,  Sutter  uttb  feiner 
Kdfe. 

2)  1.  Souilion  in  laffen  nebft  KrebSpaftetchen.  — 2.  3ungen*grifaffec 
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mit  Kartoffeln,  ©utter  unb  Senf.  — 3.  Spargel  mit  geräubertem  SacijS. 

— 4.  ©eflügelfalat.  — ö.  ©lum*©ubbing  mit  Weißbrot  unb  Sdjaumfauce. 

— 6.  Filetbraten  mit  roten  unb  Weißen  eingemachten  ©irnen  unb  Ooßanniä» 
beer*ftompott,  .gudergurfen  in  Figuren,  Seineclauben  in  ©ranntroein  unb 
3ngwer.  ■—  7.  apfelfinen*Schale.  — 8-  ©eraürjtorte. 

3)  1.  Wocf*Surtle*©aftete.  — 2.  ©ebacfene  Hühnchen  in  Sauce.  — 

3.  Seßbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  feinem  Kompott.  — 4.  Forellen 
in  ©elee  ober  mit  ßl  unb  Sffig.  — 5.  Satter  S8ein*©ubbing.  — 6.  ftrebfe. 

— 7.  Stachelbeertorte.  — 8.  Kleines  Seffert  unb  Früchte. 

4)  1.  Karpfen  mit  polnifcper  Sauce.  — 2.  ©ebacfene  Fähnchen  mit 
jungen  ffrbfen  angerichtet.  — 3.  Schinlen  mit  Wabeira  (fiehe  hafteten). 

— 4.  Fiibfolat-  — &•  ©uter  mit  Kompott  unb  feinem  ©ingemachten.  — 
6.  Wein*®elee  in  Sierform.  — 7.  Sanbtorte  Sr.  1 mit  StreimuS-SDiarme* 
labe  ober  QoßanniSbeergelee  'J?r.  1 ju  geben.  — 8.  SWelone  unb  beliebiges 
Sejfcrt 

5)  1.  Fifbrogout  mit  italienifcßem  SeiS.  — 2.  3“nge  Srbfen  mit 
gebratenem  Wibber  unb  ^ammel-ftoteletten.  — 3.  Kapaune  unb  Filetbraten 
mit  Kompott  oon  Stachelbeeren  unb  3ohanniSbecreu  nebft  feinen  ftonfi» 
türen.  — 4.  P61e-m6ie.  — 5.  Serbirte  Stpfelfinen  (Slpfelfincnjchale).  — 
6.  Sanbtorte  St.  1.  — 7.  ©utter  unb  ftäfe. 

6)  1.  ©efetlfehaftSgemüfe  »on  allerlei.  — 2.  ©cfüllte  Schleien  mit 
Sauce.  — 3.  Hammelbraten  toie  SBilb  jubereitet,  mit  ©urfen  unb  gebra* 
tenen  Kartoffeln.  — 4.  ©ebacfene  Hühnchen  mit  eerfdjicbenem  frifchen  unb 
eingemachten  Kompott.  — 5.  ©rbbeeren  mit  geriebenem  guefer  burchftreut 
(fiehe  ftompottS).  — 6.  ©ewürjtorte.  — 7.  Früchte.  — 8.  ©utter  unb  ftäfe. 

5»ci  ftaHe  AßeubelTen. 

(Sie  ©raten  baju  mirb  man  warm  angenehmer  finben.) 

7)  1.  Äalpaftete.  (©effer  roarm.)  — 2.  ©eflügeljalat.  — 3.  ftalter 
SReiS«©ubbing  mit  ßitronen.  — 4.  Seßbraten  mit  Kompott  oon  Sßabarber 
unb  oon  ftirfben.  — 5.  ftapaune  in  @el#e  mit  Sauce.  — 6.  SeiS*@elee 
mit  Sauce  oon  frifchem  3obanniSbeerfaft.  — 7.  Wafronen*Schaumtorte.  — 
8.  Kleines  Seffcrt,  Früchte,  ©utter  unb  feiner  ftäfe. 

8)  1.  Fifthfolot  ober  ftalbfleifch  in  ©elee  k la  ßüftelberg.  — 2.  Wein* 
©ubbing.  — 3.  ©utcr  mit  eingemachte*  Früchten  unb  Kompott  Oon  3o* 
hanniSbeeren.  — 4.  Schaumgericht.  — 5.  ftrebfe.  — 6.  Schwarzbrot* 
Sorte.  — 7.  Kleines  Seffert  unb  Früchte. 

9)  1.  ©ouillon  in  Soffen.  — 2.  Frifcher  Hering  mit  ©utterbröteßen. 

— 3.  ©efüHtc  ftalbSbruft  mit  ©lumenfohl  unb  gebratenen  ftartoffeln.  — 

4.  Filetbraten  mit  ftopffalat  unb  ©urfenfalat.  — 5.  ©ebratene  junge 
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iiäpncpcti  mit  SBalnüffen,  gudergurten  in  Figuren,  Stefanen  unb  Seine- 
claubeit  in  Sranntrocin.  — 6.  Scpwäbifdje  3farte.  — 7.  Stai-Sieren  (Heine 
eingemaepte  3rifc^e).  — 8.  grüepte,  Heine«  SJeffert,  Sutter  unb  Käfe. 

10)  1.  Sagout  öon  $irf<p  ober  Sep,  ober  3ungenragout  mit  Klöfjdjen. 

— 2.  ©ebadener  gifcp  mit  Kopffalat.  — 3.  gunge  jpäpntpen  mit  gebratenen 
Kartoffeln , Simen  braun  gelocpt,  unb  feine«  gebadene«  Sipfel-Kompott. 

— 4.  SeiSmepl-Suflauf.  — 5.  Knappfucpen.  — 6.  Stefane. 

11)  1.  geine  Klopp«  mit  frifepen  Kartoffeln.  — 2.  Spiegel*©ier  mit 
Senffauce.  — 3.  Srme  Sitter. 

12)  1.  gungenragout  mit  Kartoffeln.  — 2.  ©rieämepl-Subbing  mit 
grudjtfaft.  — 3.  grbbeeren  mit  guder  burepftreut. 

13)  1.  ©eftoöte  gtifabellen  mit  gefoepten  Kartoffeln.  — 2.  ©ebadener 
Stal  mit  Kopffalat.  — 3.  Kucpeit  oon  Gipfeln  unb  Sdjroarjbrot. 

14)  1.  giletbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln,  Kopffalat  unb  Kompott. 

— 2.  Scpaumgeridjt  Sr.  1. 

15)  1.  Kalbsbraten,  Slumenfopl  unb  Kartoffeln.  — 2.  Ohrfeige  mit 
gWetfcpen-Kompott. 

16;  1.  Kartoffeln  mit  groiebeln  geftoot  auf  poüänbifcpe  9lrt  mit  gebra* 
tener  Seber.  — 2.  groiebäde  mit  Kompott  oon  Simen  unb  gtoetfdjen. 

17)  1.  £>ammelflei|<pragout  mit  Kartoffeln.  — 2.  gier  mit  Senffauce. 

18)  Sopnenjalat  mit  jebem  falten  gleifcp  ober  frifepem  gering. 

19)  Salat  oon  übriggebliebenem  Suppenfleifcp  mit  Kopffalat,  Kar- 
toffeln unb  ©icm. 

20)  Salat  oon  ©urfen  unb  Kopffalat  mit  warnten  Kartoffeln  unb 
foltern  Sraten. 

21)  ©ebratene  Kartoffelreiben  mit  Salat,  faltem  gleiftp  ober  giern. 

22)  Salat  mit  giern  unb  SfamKudjen  oon  falten  Kartoffeln. 

23)  Salat,  KartoffelbäDcpen  unb  gier. 

24)  Salat,  gebratene  Kartoffeln  unb  Sierenfcpnitten. 

25)  $>ering«fartoffeln  mit  faltem  gleifd). 

26)  ©eftoote  Stpeiben-Kartoffeln  mit  gebratener  53eber. 

27)  ©eftoote  Kartoffeln  mit  Kalbfleifcp  in  ©elee. 

28)  Söeftfälifcpe  fleine  Sfannfucpen  mit  Kompott  Oon  ftcibelbeeren. 

29)  Salat,  Kartoffeln  unb  Südinge. 

80)  Sierfuppc  unb  Sutterbrot  mit  faltem  gleifcp. 

10.  äRittagScffett  im  Sluguft,  Septcm&et  unb  Dftobcr. 

1)  1.  Hamburger  Ülalfuppe.  — 2.  Saftctcpen  oon  Katbfleifdj.  — 
3.  Soaftbeef  mit  oerfepiebenen  ©einüfen,  beftepenb  au«  geftootem  Sellerie, 
geftooten  groiebeln,  geftoüten  ©urfen  unb  gebratenen  Kartoffeln,  aCe«  teil* 
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Weife  in  einer  Scfjüffel  jierlich  angericf)tet.  — 4.  ©icner  Charlotte  öon 
Äpfeln.  — 5.  Sachs  mit  EI  unb  ©ffig  unb  Kopffalat.  — 6.  SRebbraten 
mit  Äpfel«  unb  Äprifofcn«Kontpott.  — 7.  Schweizer  Creme.  — 8.  ©ein« 
©elee  in  Sierform.  — 9.  gmiebaeftorte.  — 10.  Kleines  ©effert,  SReine» 
clauben,  SJJfirfidje,  SRelotte  unb  ©irnen. 

2)  1.  Schilbfrötenfuppe.  — 2.  ©eröftetc  Schnittchen  mit  Kaoiar.  — 

3.  ©ebacfetie  Hähnchen  in  Sauce.  — 4.  ©ine  ©emüjejchüjfel,  worin  breierlei 
©emüje:  ©lumenfohl,  roter  Kol)I,  junge  ^erbftwurjeln  (9Höf)rcn)  unb  ge« 
bratene  Kartäffeldjen  angerichtet  finb.  ©rftereS  ©emüje:  mit  geräuchertem 
Sad)S  unb  giletbraten,  jroeiteS:  mit  ©ürftcfjen  oon  Schweinefleisch  (jictje 
gleijchjpeifen),  britted : mit  ©SfaloppS  oon  Kalbfleifcfj.  — 5.  gifchfalat.  — 
6.  Äuflauf  mit  Äprifofen.  — 7 tjjajen  mit  feinem  Äpfel-Kompott  unb 
braunen  ©irtten.  — 8.  Schnepfen  mit  Konfitüren  unb  gngwer.  — 
9.  Äpfelfinenförbchen  mit  ©elee  gefüllt.  — 10.  gmiebaeftorte.  — 11.  2Rclone 
unb  ©firfidje. 

3)  1.  Kräftige  ©ouillon  mit  gigurennubeln  unb  ©arfflöfjchen.  — 

2.  gilet  in  SKabeirafauce.  — 3.  IJkinjefjböbncben,  Kartoffeln  mit  Sauciffcn 
unb  gering,  Ärtifchocfen  mit  tjollänbifcher  Sauce,  geräuchertem  Sachs  unb 
gricanbeauj.  — 4.  glamntenber  lßlum*lj)ubbing  ober  @aIIa*t}Jubbing.  — 
5.  ©utcr  mit  frijehent  Kompott.  — 6.  gelbljühner  mit  beliebigen  eingemachten 
grüdjten.  — 7.  goretlen  mit  Dl  unb  ©jfig.  — 8.  ©Iancntanger  oon  Agar- 
Agar.  — 9.  gmiebacMorte.  — 10.  grüdjte. 

4)  1.  ©raune  ©ouiüon  mit  gleifdjflbfjc^en.  — 2.  ©auben«grifaffec  mit 
KtebSfchtoänjen  unb  Krebsbutter.  — 3.  ©efüHtcr  Koljlfopf  mit  Sauce.  — 

4.  gütige  ©rbfen  mit  gehaltenen  Fähnchen.  — 5.  goreüen  in  ©elee.  — 

3.  tpafenbraten  mit  Kompott  oon  ganjen  ober  halben  Äpfeln,  Oon  SReine« 
clauben  nebft  ©ranntweinSfrflchten.  — 7.  Kalte  gelbt)ühner*©aftete.  — 
8.  ®anillc*6is.  — 9.  ®unfchtorte.  — 10  Kleines  ©effert  unb  grüchtc. 

5)  1.  KrebSfuppe.  — 2.  geineS  braunes  SRagout  bon  Fähnchen,  ©auben 
ober  Dcfjfenjunge.  — 3.  Schneibebohncn  mit  .'pammel-Kotelctten  unb 
gering.  — 4.  ©efütlte  Kohlrabi.  — 5.  ©raubcn«®ubbing  mit  ©einfauce. 

— 6.  ©nte  mit  Salat.  — 7.  KrammetSoögel  mit  Kompott  oon  Gipfeln 
nebft  verrührter  3Rild),  ©artäfe,  Stippmilch  (fiefje  ©icr«,  SRildj»,  SDtehl«, 
9ieiS«  unb  ©aiSjpeifen)  mit  Bimmet  unb  pulocrifirtem  gngmer  beftreut. 
(©in  gäget«6ffen.)  — 8.  Schwäbifche  ©orte.  — 9.  Kleines  ©eifert,  ©rauben, 
ißfirjiche,  gute  ©flaumen  unb  ©irnen. 

6}  1.  $ül)nerjuppe  mit  SReiS  unb  ©rieSmehtnB&djen.  — 2.  ©ie  jer« 
legten  kühner  in  einer  fräftigen  bicflidjcn  Sauce  mit  gleifchflöfjchen,  ©harn« 
pignonS,  Krebfcn  unb  Kapern  angerichtet,  mit  Schnitten  oon  ©lätterteig. 

— 3.  iftoter  Kohl  gebratene  Kartoffeln  mit  ©ratwurft.  — 4.  ©lumenfohl 
mit  gebratener  Bunge.  — 5.  ©änfebruft  in  ©elee.  — 6.  Hammelbraten 
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mit  ©urfcnfalot  unb  Kompott  oon  frifepen  3wetfepen.  — 7.  Äuffauf 
Bon  faurer  Sapne  mit  Cbft.  — 8.  S)ein*@clee  Bott  Agar-Agar.  — ' 
9.  Äpfeltortc. 

7)  1.  Äalfuppe.  — 2.  gute  in  SBirfing  mit  gebratenen  Kartoffeln.  — 
3.  ÄufgeroUter  englifeper  ißttbbing.  — 4.  giletbraten  mit  geftoBten  falben 
Gipfeln.  — 5.  Sepaumgeriept  9?r.  1 (fiepe  Stufläufe).  — 6.  grüßte. 

8)  1.  §afenfuppe.  — 2.  Kalbsbraten  mit  Slumcnfopl  unb  Kartoffeln. 

— 3.  Stgtjptifrfjer  Klofj.  — 4.  KrammctSoögel  mit  Äpfel*Kompott.  — 
5.  Sorte  Bon  frifepen  3tDctfc^en.  — 6.  Sraubcn,  Sutter  unb  Käfe. 

9)  1.  gleifepfuppc  mit  Stumenfopl  unb  Kartoffelflöjjepen.  — 2.  Suppen* 
fleifep  mit  öiurfenjalat,  Sotebeete  ober  Senffauce.  — 3.  Scptocinebraten 
mit  rotem  Kopt  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — 4.  geiner  3Rcpl«Subbing 
mit  Kompott  Bon  frifepen 

10)  1.  SBeijje  SBeinfuppc,  frifc^cr  3tniebad  baju  gereicht.  — 2.  Hammel* 
braten  mit  Salatböpncpen,  Kartoffeln  unb  gering.  — 3.  Gntglifcpe  Dbftpaftete. 

11)  1.  Suppe  oon  Ißerlgraupen,  Sofinen  unb  SBein.  — 2.  SSeifjer 
Ko pl  mit  Sinbfleifcp.  — 3.  $afenbraten  mit  geftooten  'Äpfeln. 

12)  1.  Staune  Knocpenfuppe  (fiepe  §afenfuppe  Sr.  2).  — 2.  SBcifee 
SHüben  unb  Sratmurft.  — 3.  Sepaumgeriept. 

13)  1.  Suppe  Bon  $ammetfleifep  mit  Kart  off  elf  löffcpen.  — 2.  Sagout 
Bon  bent  in  ber  Suppe  gefoepten  gleifcp,  mit  eingemaepten  ßmiebeln  ober 
©urfen  jubereitet,  nebft  gefoepten  Kartoffeln.  — 3.  Ärme  Sitter  mit  ge* 
Jotpten  frifepen  3*»etfe^cn. 

14)  1.  ©rieSmeplfuppe  mit  SBcin.  — 2.  Soter  Kopl  unb  Kartoffeln  mit 
Kaninepenbraten  ober  Srattnurft.  — 3.  Äpfelfcpeiben  in  Scpmalj  ober  in 
einer  Pfanne  gebraten. 

15)  1.  Sinbfleifcpfuppe  (baö  gleifcp  am  näcpften  Sage).  — 2.  giletbraten 
mit  Kartoffeln  unb  Kompott  Bon  Simen  unb  Smetfcpen  (fiepe  Kompotts). 

16)  1.  Sierfuppe.  — 2.  ffieifje  Silben  mit  grifabeHen  oon  gefoeptem 
gleifcp. 

17)  1.  Kartoffeln  mit  Seterfilicnfauce  angerieptet  unb  gebratene  Scbcr. 

— 2.  StepMßubbing  mit  SBcipbrot,  mit  gefoepten  Simen  ober  frifepen 
3toetfepen. 

18)  1.  £mfenpfeffer  mit  Kartoffeln.  — 2.  (Englifeper  Äpfcl«Snbbing. 

19)  1.  Sepaumbierfuppe  mit  frifepem  3«>'eba(l.  — 2.  ®änfe«Sagout 
mit  Kartoffeln. 

20)  1.  gleifepfuppe  mit  Ißerlgraupen.  — 2.  Kartoffeln  mit  bem  Suppem 
fleifep  unb  ber  Sauce  non  eingemaepten  3roiebeln. 

21)  1.  Sraumf  Suppe.  — 2.  Äpfel  unb  Kartoffeln  mit  Srattourft. 

22)  1.  Kartoffeln,  Salatböpncpen  mit  ScptueinS-Kotelettcn.  — 2.  Äpfel* 
pfannfuepen. 
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23)  1.  Sladjlefe  (Slinbuljn)  mit  8 (hinten  ober  magerem  Spcd  barin 
gefotzt.  — 2.  Sroeti'djenpfannfudjen. 

24)  1.  Kartoffetfuppe.  — 2.  ©üben  mit  Hammclfleiid)  ober  (Ente. 

25)  ©inten  unb  Kartoffeln  mit  Sauerbraten,  ©audjfleifd),  Sdjinfen 
ober  magerem  Sped. 

26)  Hammelbraten  mit  toeijjen  ©üben  unb  Kartoffeln  ober  mit  Kar* 
toffeln  unb  ÄpfetmuS. 

27)  Kartoffeln  mit  frifdjen  Broetfchen  unb  einem  Stücf  mageren  Spcd 
jujammen  gefotzt. 

28)  Äpfel  unb  Kartoffeln  mit  H^djee  Pon  übriggebtiebenem  Suppen» 
fleifcf)  ober  ©anhaS. 

29)  SBurjeln  (SKö^ren)  nebft  einem  ®cricf)t  Pon  übriggebliebenem 
Suppenfleijd)  mit  Äpfeln. 

30)  fianindjen*  ober  ^>ammenfIeifc^^9iagout  mit  Kartoffeln. 

31)  ©ericht  pon  Suppe,  ©emüfe  unb  glcifdj. 

1 1.  Stbcitbeffen  ira  Sluguft,  September  unb  Cftobcr. 

1)  1.  Bouillon  in  Soffen.  — 2.  gcineS  Häbndjen-^rifaffee  mit  Schnitten 
Pon  ©lütterteig.  — 3.  Kartoffeln  unb  ©lumcnlohl  mit  grifabetlen  Pon  rohem 
Srleifd)  ober  gebratener  Bunge  unb  gerändertem  üad)3.  — 4.  Hai  in  ©elee. 

— 5.  Sdjtoantm*©ubbing  mit  Schaumfauce.  — 6.  Hafenbraten  mit  ge» 
badenem  ÄpfelmuS.  — 7.  ftelbhüfjner  mit  feinen  eingemachten  grüdjten. 

— 8.  Pele-mile.  — 9.  SJtanbeltorte  mit  SBeifjbrot.  — 10.  SRelone,  Stauben, 
©flaumen,  frifdjc  ©üffe. 

2)  1.  Säarme  gelbljühner  ©aftetc.  — 2.  Karpfen  unb  Kartoffeln  mit 
©uttcr  unb  Senf.  — 3.  Sago«©ubbing  mit  roter  ffleinfauce.  — 4.  (Ente 
mit  rotem  Salat.  — 5.  ©erraten  mit  Kompott  oon  Äpfeln  unb  Broet* 
fd|en  nebft  fflrannttoein&früchten.  — 6.  Schaumgericht.  — 7.  ©iS.  — 
8.  Schiueijer  Sorte  oon  SBeintrauben.  — 9.  Seifert,  ©uttcr  unb  feiner  Käfe. 

3)  1.  grifaffee  oon  Habuden  ober  Sauben.  — 2.  ©ebadene  Karpfen 
mit  Kapernfauce.  — 3.  Schüffcl  mit  ©raten,  ©taccaroni  unb  gebratenen 
Kartoffeln.  — 4.  Stuflauf  Pon  bitteren  SRafronen.  — 5.  Hiridjbraten  mit 
Kopf«  unb  ©lumenfalat.  — 6.  KrammetSoögel  mit  Äpfel»Kompott  unb 
jerrührter  ©lild)  (Stippmilch),  mit  Qimmet  unb  puloeriftrtem  SoflWcr  be= 
ftreut.  — 7.  SiS»©ubbing  oon  ©eiS.  — 8.  Schroäbifche  Sorte.  — 9.  Scffcrt. 

^ler  ßafte  ^bcnbcfTcn. 

(©raten  warm.) 

4)  1.  Hei&e  ©ouiDon  in  Saffen  mit  ©aftetdjen.  — 2.  ©ejlügclfalat.  — 
3.  Hafen&raten  mit  Kompott  Pon  frifdicn  abgejogenen  gtoetfehen  unb  brau» 
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nett  Simen.  — 4.  S8ein-©ubbing  mit  ©aniUcfauce.  — 5.  Schnepfen  mit 
feinem  Slpfel^Kompott  unb  eingemachten  grüchten.  — 6.  Stal  in  ©elce.  — 
7.  Q^artotte  SJtuffe.  — 8.  ©rauttortc.  — 9.  Uteic^eö  Seffert,  ©uttcr  unb 
englifcher  Käfe. 

5)  1.  ©ouitlon  in  Soffen  unb  Salbfteiicb^aftetdjen.  — 2.  gifdjfalat. 

— 3.  Satte  getbhütjner  mit  ber  baju  bemerken  Sauce.  — 4.  ateljbraten 
mit  feinen  Kompott«.  — 5.  Jgafcn  in  ©elec,  fogenannte  $afenpaftete.  — 
6.  Srebfe.  — 7.  Kleine«  Seffert  aller  Slrt. 

6)  1.  SRoaftbeef  (wann)  mit  gemachtem  Satat  (ftatt  be«  Sornfatat« 
nehme  man  $u  biefer  Seit  ©nbioien).  — 2.  Satter  9iei«*©ubbing  mit  Cbft- 
tagen.  — 3.  ©uter  mit  frifchem  Kompott.  — 4.  3etbhüf)ner  mit  einge- 
machten Früchten.  — 4.  Slat  in  ©elce.  — 6.  9tei«  mit  SHutn.  — 7.  Sanb« 
tortc  Sßr.  1.  — 8.  Steines  Seffert  unb  grüdjte. 

7.  1.  ©ielefetber  Salat.  — 2.  SBarmer  §irfchbraten  mit  gebratenen 
Kartoffeln,  Srammetäbögel  mit  h“t&*n  Stpfetn  in  SBein  gelocht,  nebft  ein- 
gemachten Früchten.  — 3.  Satte  Fclbljühner  ißaftete.  — 4.  Sitronen-Creme. 

— 5.  Sorte  öon  frifdjen  3wetf^en  ober  fdjwäbifche  Sorte.  — 6.  Seifert. 

8)  1.  SatbSfopf  mit  ber  Sauce  ju  bcmfelben.  — 2.  Filetbraten  mit 
rotem  Sohl  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — 3.  HJtarinirter  Sarpfen  mit  ber 
Sauce  SRaponnaife.  — 4.  ©ebratene  Fähnchen  mit  Stpfet-  unb  Sroet1^en’ 
Kompott.  — 5.  SWafronentorte,  frifche  SWiffe,  ©utter  uitb  Simburger  Safe 
ober  SarbeHenbutter. 

9)  1.  .fjafenpfeffer  mit  Kartoffeln.  — 2.  Satat  öon  übriggebtiebenem 
Suppenfleifdj  mit  ©urlcn.  — 3.  tHinbfteifchwurft  mit  Stpfetn. 

10)  1.  Salbfteifch-Frilaffee.  — 2.  ©ebratene  Kartoffeln,  roter  Kohl 
mit  Sratmurft.  — 3.  Kartoffelauflauf. 

11)  1.  Sogenannter  famofer  Sägerfohl  mit  ©ratwurjt.  — 2.  Srammet«- 
oöget  unb  Sipfel. 

12)  1.  Feine  Stopp«  mit  gelochten  Kartoffeln.  — 2.  Salbfleifd)  in  ©etee 
mit  Satat. 

18)  1.  Kartoffeln,  SdjWeinSrippe  unb  ,faure  Stpfct  jufammen  gebraten. 

— 2.  ©reifjelbeerfchnittchen. 

14)  1.  ©raune«  ©änfe-SRagout  (©änfcfchwarj)  mit  Kartoffeln.  — 
2.  ©fannfudjen  mit  Kompott. 

15)  1.  Karpfen  unb  Kartoffeln  mit  Scnffauce.  — 2.  Kartäufer  Stöfsc 
mit  ißrei&ctbeeren. 

16)  1.  ©eftobte  $unge  mit  Kartoffeln.  — 2.  Sipfclpfannfuchen. 

17)  1.  Sierfuppe  mit  Sago.  — 2.  ©ebratene  Kartoffeln  mit  Sipfel* 
mu«  unb  fauren  gebratenen  Stollen. 

18)  1.  ©eftoote  Fabelten  mit  Kartoffeln.  — 2.  Spiegeleier  mit 
Senffauce. 
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19)  1.  Beeffteafä  Bon  rohem  Scßinfcn  mit  fiartoffeln.  — 2.  fialte 
©ricäme^Iipcife  mit  Sauce  Bon  frifdjen  3roct|'d)en. 

20)  Beeffteaf«  Bon  gcpadtem  ffleiidj  mit  Startoffeln. 

21)  ^Jfeffer-^ott^aft  mit  fiartoffeln. 

22)  ©eftoote  fiartoffeln  mit  gebratener  Seber. 

23)  Sfartoffeln  mit  gtoiebelfauce  unb  gering. 

24)  Sfartoffeln  mit  fßeterfilienfauce  ober  mit  einer  bäuerlichen  SJtilch» 
fauce  übergoffen,  mit  ^reßfobf. 

25)  fiartoffelfalat  mit  Salat  Bon  foltern  Suppenfleifd). 

26)  Banbfartoffeln  in  ber  Schale  mit  Saljgurfen  unb  gering. 

27)  Startoffeln  mit  Sipfeln  unb  fpadjee  Bon  übriggebliebenem  Suppen» 
fleifcb. 

28)  fianinchenragout  mit  fiartoffeln. 

29)  Stagout  Bon  geföntem  Stinbfleifcf)  mit  fiartoffeln. 

30)  Steiäfuppe  mit  SJlildj,  Butterbrot. 

31)  fiartoffeljuppe  unb  Butterbrot. 

32)  Bierfuppe  mit  Butterbrot. 

33)  fiaffee  ober  J^ee  mit  Butterbrot  unb  roeftfülifdfen  fleinen  Stctbe* 
fudjen,  rooju  roher  St^infen  ober  roljeä  Stand)  fleifch  oor jüglich  paßt. 

34)  itj«,  BaflbäuSdjen  ober  fleine  BuffertsHuc^en  unb  Butterbrot. 

12.  2Hittag8effcit  im  9io»ember,  $ejctnber  unb  Januar. 

1)  1.  firäftige  ftühner»  Bouißon  mit  firebgbuttcr  unb  Btarfflößdjen.  — 
2.  fileine  Sarbeflen*Baftetchen.  — 3.  Stoaftbeef  unb  gebratene  fiartoffeln, 
baju  Spinat,  geftooter  Seßerie  unb  geftoote  gtoiebeln,  teilrocife  in  einer 
©emüjefchüffet  angerichtet.  — 4.  fialter  fiarpfen  mit  Sauce  SJiaponnaife. 

— 5.  Biftoria«Bubbing  mit  Scfjaumfauce.  — 6.  B“ter  mit  Birnen*  unb 
'ÜpfeMfompott.  — 7.  Siepbratcn  mit  eingemachten  ffrüd)tett  nebft  ^ngtoer. 

— 8.  Straßburger  @änfelcber*Baftete.  — 9.  SBein«@elee  in  ©ierform.  — 
10.  SJtafronenfranj.  — 11.  $effert  Bon  ffrüdjtcn. 

2)  1.  firäftige  Bouißon,  Sieiä  unb  Barmefanfäfe  baju  gereicht.  — 

2.  Sluftcrn,  (Iljampagner  baju.  — 3.  B“tert)enne  mit  feinem  Stagout,  mit 
Schnitten  oon  Blätterteig.  — 4.  Jeltoroer  Stäben,  gebratene  fiartoffeln  mit 
fpammel'ftoteletten.  — 5.  Stofenfopl  mit  gebratener  Bunge.  — 6.  Bort“’ 
gieftfeher  B“bbing  mit  Scpaumfauce.  — 7.  3Mb)d)it>cin«fopf  mit  ber  Sauce 
Stemoulabe.  — 8.  ftaienbraten  mit  feinem  'Jlpfelfompott  Str.  6 unb  ein« 
gemachten  Früchten.  — 9.  9ieiä«®elee  mit  grucfjtjaft.  — 10.  (ftanjöfifche 
lorte  ober  gtoiebadtorte.  — 11.  ftleineS  Beffert  unb  ff  rächte. 

3)  1.  filare  Bouißon  mit  Schtoammfiößchen.  — 2.  Stuftem.  — 

3.  fiarpfen  in  Siottoeinfauce.  — 4.  ©in  Stüd  Hamburger  Staucfjfleifch  mit 
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gebratenen  Kartoffeln,  braunem  Kol)l  unb  einem  ©chüffeldjen  Kaftanien.  — - 
5.  Sago*  Bubbing  mit  roter  SBeinföuce.  — 6.  SBübichroeinSbraten  mit 
©cßweiierfalat.  — 7.  Schnepfen  mit  feinen  eingemachten  0rrüd)tfn.  — 

8.  SBein*Eröme.  — 9.  BanilIe<Et3.  — 10.  geine  Äpfeltorte.  — 11.  Kleines 
$)effcrt  nebft  Jrauben,  SRifpeln,  Safelbiriten,  SambertSn  äffen. 

4)  1.  Kräftige  Bouillon  mit  gigurennubetn  unb  Btartflößchen.  — 

2.  Kaoiar  mit  geröfteten  2Beiß6rotfchmttrn.  — 3.  KalbSlopf  mit  Sauce.  — 

4.  ©ebratene  Kartoffeln,  ©irfing  mit  gebämpfter  Ente.  — 5.  glammenbcr 
Blum*Bl<bbing.  — 6.  Referaten  mit  Kompott  unb  eingemachten  Früchten. 

— 7.  Sach«  in  ©elee.  — 8.  ©panifdjer  Reis  mit  SBeinfauce  ober  ($rud)t* 
faft.  — 9.  Brautorte.  — 10.  2>effert. 

5)  1.  Kräftige  Bouillon  mit  Jteifdjllößchen.  — 2.  Kleine  SRarlpafteten 
ober  ©panifch*3ricco.  — 3.  Kabliau  mit  Kartoffeln,  Butter  unb  ©cnf.  — 

4,  ©ebratene  ©ans,  brauner  Kohl,  gebratene  Kartoffeln  unb  Kaftanien.  — 

5.  Eingemachter  Spargel  mit  geräuchertem  £ad)8.  — 6.  Korinthen*Bubbing 
mit  ©chaumfauce.  — 7.  Hafen,  Kompott  ton  Reis  unb  gitronen,  ganje 
Äpfel  mit  Hagebutten  eerjiert,  nebft  feinen  eingemachten  Früchten.  — 

8.  Slratjchaum.  — 9.  SÄanbeltorte.  — 10.  Kleines  SDeffert  unb  Früchte. 

6)  1.  Braune  Bouillon  mit  ©ago  unb  Skrflößchcn.  — 2.  ©chüffel  mit 
Braten,  Biaccaroni  «nb  gebratenen  Kartoffeln.  — 3.  ©auertraut  mit  Hecpt. 

— 4.  Slufgeroüter  englifcher  Tübbing  mit  Btarmelabe  gefüllt.  — 5.  Silbe 
Ente  mit  rotem  ©alat.  — 6.  Hafen  mit  Äpfel*  unb  Brünellen  «Kompott. 

— 7.  Kalter  4Bein*B»bbing  mit  Banillefauce.  — 8.  Reistorte  mit  gitronen. 

— 9.  Kleines  SDeffert,  SDtanbeln  unb  fEraubenrofinen. 

7)  1.  ©ute  gleifchfuppe  mit  gigurennubeln  unb  Kartoffelllößchen.  — 

2.  2>a8  ©uppcnftüc!  (eine  Beibruft)  mit  Rotebeten  ober  eingemachten 
©urfen,  ©enf  ober  SRcerrettichfauce.  — 3.  Baftinalen  mit  ftrilabetle  Pon 
rohem  SRinbfleifch  mit  Kartoffeln.  — 4.  @rieSmehl*Bubbing  mit  Rotwein* 
fauce.  — 5.  ?luflegetuchen.  — 6.  Früchte,  Butter  unb  Käfe. 

8)  g ln  Beliebtes  ^erren-tSITen.  1.  Kräftige  Bouillon,  tooju  Reis  unb 
Barntefanläfe  gegeben  wirb.  — 2.  Rouitb  of  Bccf  ober  ein  großes  ©tücf 
Hamburger  Rauchfleifdj,  ©auerfaut,  bief  gelochte  burchgefchlagene  Erbfen  mit 
braungebratenen  gwiebeln  bebeeft,  brauner  Kohl  unb  Kaftanien,  gebratene 
Kartoffeln.  SebeS  ©emüfe  befonberS  angerichtet.  — 3.  SRafronenfranj  ober 
SRafronenludjen.  — 4.  Butter  unb  englifcher  Käfe  ober  ©arbeflenbutter. 

9)  1.  ©ute  Hühnerfuppe  mit  ©rieSmehlllößchen.  — 2.  Huhn  mit  ber 
©auce  ju  gelochten  Hörern.  — 3.  Roter  Kohl  unb  gebratene  Kartoffeln 
mit  Bratwurft.  — 4.  Sauerbraten  wie  Hafen  gebraten,  mit  geftouten  Äpfeln 
unb  eingemachten  roten  Birnen.  — 5.  Kleines  Badfmert  unb  Früchte. 

10)  1.  Rinbfleifchfuppe  mit  Betlgraupen  unb  beliebigen  Klößchen.  — 

— S'aS  Suppenfleifch  mit  3Reerrettichfauce.  — 3.  ©auerlraut,  ein  ©d)üfjel* 


StittagSeffen  im  Robember,  Sejember  unb  Januar.  665 

eben  Kartoffelbrei  unb  geholfene  ©d|inlenrefte  mit  SRubelteig  (fielje  ©eridjte 
Bon  äRaccaroni).  — 4.  tuchen  Bon  ©chtoarjbrot  unb  Äpfeln. 

11)  1.  ©ute  ©ierfuppe  mit  Swiebacf.  — 2.  ©olenta  (fiefje  ©epgel). 
— 3.  ©aftittafen,  Kartoffeln  unb  faute  Siinbfleifchrotlen.  — 4.  ©ine  ©cf)üiiel 
mit  ©linjen  ober  arme  SKitter. 

12)  1.  §a|en»  ober  Kanincpenfuppc.  — 2.  Kartoffeln,  eingemachte 
Söhnen  mit  toarmem  9iaud)fleifeh.  — 3.  Ohrfeige  mit  ©reifjelbeeren. 

13)  1.  Sagofuppe  mit  rotem  SBein.  — 2.  ©änfebraten  mit  braunem 
Kohl,  gebratenen  Kartoffeln  unb  gcfchmorten  K aftanien.  — 3.  Äpfetfcf)eiben 
in  ©chmalj  ober  in  ber  ©fanne  gebaefen. 

14)  1.  ©rbfenfuppe  mit  gering.  — 2.  Kalbsbraten  unb  iKeiSnubeln 
(ftehe  ©erichte  Bon  SDlaccaroni  unb  ©ubeln)  mit  geftooten  Äpfeln  ober 
^»Betfchen.  — 3.  Sanillepläjjchen. 

15)  1.  Schnell  gemachte  Kartoffelfuppe  mit  gieifcheftraft.  — 2.  JRoaft» 
beef  mit  rotem  Kol)l  unb  Kartoffeln.  — 3.  ©ebaefeue  gtoiebäde  mit 
©reifjelbeeren. 

16)  1.  ffleifchfuppe.  — 2.  Suppenfleifch  mit  ©alat  Bon  eingemachten 
©urfen.  — 3.  ©totffifch  mit  Kartoffeln,  ©utter  unb  ©enf. 

17)  1.  gleifchfuppe  mit  ©erlgraupen.  — 2.  ©uppenfleifd)  mit  Kartoffeln 
unb  Sauce  Bon  eingemachten  Qroiebeln.  — 3.  Snglifcper  Äpfel«^ßnbbing. 

18)  1.  ©efiiUte  Schmeinsrippe  mit  gelochten  Kartoffeln.  — 2.  @ricS- 
mehlauflauf. 

19)  1.  SRinbfleifchiuppe  (ba$  ffleifch  am  nächften  Sage).  — 2.  Filet- 
braten mit  äBirfing  unb  Kartoffeln  ober  mit  Kartoffeln  unb  Kompott. 

20)  1.  ©ierfuppe.  — 2.  Kartoffeln  mit  Äpfeln  unb  ffrifabetlen  Bon 
gelochtem  gleifdj. 

21)  1.  ©rieämehlfuppe.  — 2.  ©feffer»©otthaft  mit  abgegoffenen  Kar* 
toffeln, 

22)  1.  ©rbfenfuppe  mit  gering.  — 2.  ©auerfaut  mit  ©chinfenfdjnittchen 

23)  1.  SBeißebohnenfuppe  mit  geräucherter  3ßett-  ober  ©lutwurft.  — 
2.  SJeijjbrotflöfje  mit  3roetjchen«ßompott  (fieljc  gtnetfchen-Kompott  ju  9Rcl)l» 
©ubbing). 

24)  1.  Knodjenfuppe.  — 2.  ©raune«  ©änferagout. 

25)  1.  Schnell  ju  machenbe  Kartoffelfuppe.  — 2.  Sinfen  mit  ©Bfeljleifch. 

26)  1.  ©ingemachte  ©djneibebohnen  unb  Kartoffeln  mit  ©auchfleifdj 
ober  geräuchertem  ©djtneinSlopf.  — 2.  Äpfelpfannfucf>en. 

27)  1.  ßaninchenfuppe.  — 2.  Kartoffeln  mit  Äpfeln,  ©rattourft  ober 
©apa«  baju. 

28)  1.  Suppe  Bon  ftammelfleifd).  — 2.  ©üben  mit  bem  ©uppenfleifd). 

29)  1.  Sinfenjuppe  mit  gering.  — 2.  ©raune«  Kaninchen -- ©agout 
mit  Kartoffeln. 
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30)  1.  SBierfuppe.  — 2.  Kartoffeln  unb  Äpfel  mit  £>acf)ee  Bon  übrig» 
gebliebenem  FleÜ<h- 

31)  1.  ®rauite  Suppe  mit  gleifdjflöfjdjen.  — 2.  3 an  im  S ad  mit 
SRilchfauce. 

32)  1.  Suppe  öon  Slauchfleifd)  ober  l)5ö!elflfif<h  mit  einigen  Star» 
tojfetn  barin  getobt.  — 2.  ©raupen  mit  Qmetfchen  (fie^e  gier»,  SJUlct)«, 
SRehl«,  SleiS»  unb  SWaiSjpeifen)  mit  bem  in  ber  Suppe  gefaxten  Steife^. 

33)  1.  ©etrocfuctc  Sd)neibbol)nen  mit  Kartoffeln  unb  laltcm  Stauch» 
fleifd)  ober  Stinten.  — 2.  Äpfelpfannfuchen. 

34)  1.  Kartoffelfuppe.  — 2.  gleifdfpfannfudjen. 

35)  1.  grbfenfuppe  mit  geräucherter  SRettwurft.  — 2.  Specfflöfje  mit 
getroefneten  fauren  Äpfeln  ober  groetfdjen. 

36)  1.  93uttermild)iuppe.  — 2.  ©elbe  SSurjetn,  baju  ein  ©eridjt  Bon 
übriggebtiebenem  Suppenfleifdj  mit  Äpfeln. 

87)  Stanincpenbraten  mit  Start  off  ein  unb  gelochtem  ßbft. 

38)  ©efdjmorteS  ©eeffteal  mit  Kartoffeln  unb  recht  »eich  gelochten 
getroefneten  groetfehen. 

39)  Kartoffeln  mit  Äpfeln  unb  fauren,  gebratenen  Stollen. 

40)  ©cridjt  Bon  Suppe,  ©einüfe  unb  gleifch- 

13.  Slbenbeffen  im  fftouember,  Sejcmbcr  unb  Sanuar. 

1)  1.  Kapaun  k la  Sraefe  mit  Äuftcmfauce.  — 2.  Filetbraten  tnie 
.£tafen  gebraten,  tranchirt  unb  runb  herum  mit  folgenben  ©entüfen  ange* 
richtet:  ©cftoBter  Sellerie,  geftoBte  gtoiebeln,  Seltower  Stüben  unb  gebratene 
Kartoffeln.  — 3.  Karpfen  mit  Sutter  unb  Senf.  — 4.  Schaum  »Tübbing 
mit  Sdjaumfauce,  — 5.  Stehbraten  mit  feinem  Äpfcllompott  Str.  6 unb 
feinen  eingemachten  Früchten.  — 6.  Stuffifche  greme.  — 7.  Ißlumtucbcn  ober 
SBiener  Sorte.  — 8.  Kleines  Seffert  unb  Früchte. 

2)  1.  Reifee  Souillon  in  Soffen.  — 2.  Kaoiar  ober  Spanifch'Fricco.  — 
3.  Karpfen  mit  polnischer  Sauce,  baju  ein  Schüffelchen  bampfenber  Kar« 
toffeln.  — 4.  Funge  Fähnchen  in  ©elec.  — 5.  SBilbfchtoeinSbraten  mit 
SeDerie«Salat  unb  Mixecl-Pickles.  ^afenbraten  mit  gelochten  Äpfeln  unb 
eingemachten  Früchten.  — 6.  Äpfelfinenförbchen  mit  3Bein»@elee  gefüllt.  — 
7.  SRanbeltorte.  — 8.  Kleines  Seifert  unb  Früchte. 

3)  1.  Äuftern,  ©hampagner  baju.  — 2.  SJtocf » Surtle » ^Saftete.  — 

3.  Stoaft -SBeef  mit  gebratenen  Kartoffeln,  ©urfen  unb  Ißerljioiebeln.  — 

4.  Schaumpubbing  mit  SBeinfauce.  — 5.  Kapaun  mit  feinen  eingemachten 
Früchten  unb  Fafan  mit  Sörunnenfreffc.  — 6.  Sachs  in  ©elee.  — 7.  greme 
Bon  gefdjlagener  Sahne  (Sillebub).  — 8.  SRarfeiHet  Sorte  ober  Sanbtorte. 
— 9.  Seffert. 
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Jret  Balte  ilbcnbefTcu. 

(Pie  Praten  baju  warm.) 

4)  1.  Seine  warme  Nlibbet*paftetdjen.  — 2.  Noaft*Peef  mit  gemengtem 
Salat.  — 3.  üad)g  in  ©elee.  — 4.  äßilbfchmeindfopf  mit  Sauce  Nemoulabe. 

— 5.  ftafenbraten  mit  feinem  9ipfe(fompott  unb  Preiselbeeren.  — 6.  Ncb« 
büpner  mit  eingemachten  Srüdjten.  — 7.  ä8ein*Pubbing  mit  Paniflefauee. 

— 8.  9Kafroncn*Schaumtorte.  — 9.  Peffert. 

5)  1.  Reifee  Pouitlon  in  Paffen  mit  Kaoiarfchnitten.  — 2.  Saite  Neb* 
pöhnerpaftete.  — 3.  Nebbratcn  mit  frtfdjem  Kompott  unb  Gingemadjtein. 

— 4.  Satter  NeiS>Pubbing  mit  3*^roncn*  — 5-  $ering8falat.  — 6.  Seine 
Wpfeltorte  ober  Nienburger  PiSfuit.  — 7.  Peffert. 

6)  1.  ©ebratener  Scpinten  mit  gebratenen  redjt  heiß  angerichteten  Kar* 
toffcln  unb  Scproeijerfalat.  — 2.  Halter,  roter  Pubbing  mit  Paniflefauee. 

— 3.  Peef*  Nepal.  — 4.  SBilbbraten  mit  Kompott  unb  eingemachten 
Stücpten.  — 5.  Satte  S«ibl)üfiner  mit  ber  baju  bemerlten  Sauce.  — 
6.  putti  frutti.  — 7.  PaniHe*ei$.  — 8.  gwiebadtortc  unb  Peffert. 

7)  1.  Kalbfleifcp*Srifaffee  mit  Sforjonerwurjeln.  — 2.  Sauerbraten 
wie  §afen  gebraten  mit  heißen  Kartoffeln  unb  Sdjmeijerfalat.  — 3. 3n>iebacf> 
Pubbing  mit  SBcinfauce.  — 4.  Ölebratene  Snte  mit  Kompott.  — ö.  SWanbel* 
Snappfucpcn. 

8)  1.  Peef  ä (a  Niobe  mit  rotem  Kopl  unb  feinen  Kartoffelbättcpen. 

— 2.  Siletbraten  mit  zweierlei  Kompott.  — 3.  Schaumgericht  Nr.  1. 

9)  1.  Stalbfleifdj’Paftete.  — 2.  fjafenpfeffer  mit  Kartoffeln.  — 3.  Npfel« 
Wuflauf. 

10)  1.  Suppe  bon  Perlgraupcn  mit  weißem  SBein.  — 2.  Nagout  oon 
Schweinefleifch  mit  Kartoffeln  (fiepe  SBurftmacpen).  — 3.  §ering8«Nuftauf. 

11)  1.  ©ebaefene  Kartoffeln  mit  Pratwurft.  — 2.  Pfannhtcpen  mit 
eingemachten  Preißelbeeren. 

12)  1.  SKilchfuppe.  — 2.  ,lpering8>Kartoffeln. 

13)  1.  Cbftfuppe.  — 2.  Scpinlen-Kartoffeln  mit  Grnbiöienfalat. 

14)  1.  Kartoffeln  auf  poflänbifepe  91  rt  mit  Preßfopf.  — 2.  Sdjlefifcpe 
©ricäfcpnitten. 

15)  1.  Pierfuppe.  — 2.  Scpeflfifch  unb  Kartoffeln. 

16)  1.  PecffteaFS  mit  Kartoffeln.  — 2.  NeiS  unb  Äpfel. 

17)  1.  Karpfen  mit  Kartoffeln,  Putter  unb  Senf.  — 2.  ©emiiepter 
Salat  mit  Sülje  oon  Scpweinefleifcp. 

18)  1.  ©eftottte  Seilabeüe  mit  Kartoffeln.  — 2.  Npfclfdj  eiben  in 
Scpmatj  ober  in  ber  Pfanne  gebaden. 

19)  Kartoffeln  unb  iaure  NoHen  mit  Nofinenfauce. 

20)  Pratwurft,  gebratene  Kartoffeln  unb  ÜlpfelmuS. 
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©ingang  ju  ©a&clfriU)ftiic!g. 


21)  ©änfefchtoarj  mit  Kartoffeln. 

22)  Ragout  öon  gefotztem  JHinbflctfch  mit  Kartoffeln. 

23)  ©cbratcne  Kartoffeln  mit  $achee  ftatt  gleifchtourft  unb  äpfelmuS. 

24)  Kartoffeln  unb  ?(pfcl  mit  fauren  gebratenen  Stoßen  unb  Brattourft. 

25)  ©eftoote  Sieber  mit  Kartoffeln  unb  eingemachten  gtoiebeln. 

26)  Stornfatat,  ©ier  unb  Suchen  »on  falten  Kartoffeln  ober  Kartoffel* 
bäßeijen. 

27)  Kartoffelmus  mit  ®ar  unb  gebratenen  Sftpfelfdjeiben. 

28)  ©eftoöte  Scheibenlartoffeln  mit  Keinen  gebratenen  grifabcHen. 

29)  Banbfartoffeln  in  ber  Schale  mit  brauner  3roiebelbutter,  Sülje 
unb  fauren  ©urfen. 

30)  Bet«  mit  Gipfeln  unb  laltem  gleifch. 

31)  Kartofjelfuppe  unb  Butterbrot. 

32)  Btilchfuppc  unb  Butterbrot. 

33)  2h«  ober  Kaffee  mit  Keinen  roeftfälifchen  9icibclu<hcn  Br.  4 unb 
Butterbrot. 

34)  2h«  mit  Kartoffelbäßchen  unb  Butterbrot. 

85)  2h«  mit  Kartoffeln  in  ber  Schale  gebraten,  Butterbrot  unb  Käje. 
36)  2hee  mit  Batlbäuöd)cn  ober  Keinen  BuffertSfuchen,  ober  Ölfrabbcn 
nebft  Butterbrot. 


14.  Gingnttg  ju 

(Dejeund  ü la  fourchette.) 

$ie  2afel  toirb  nrie  gewöhnlich  gebeeft,  in  bie  SDfitte  wirb  ein  2luf* 
fafc  non  3rücf)ten  ober  Blumen,  ober  eine  Bowle  geftedt,  bie  in  falter 
^ahreSjeit  au$  Reißen  ©ctränfen,  im  grähjahr  aus  SJZaiwein  beftehen 
fann.  2luch  werben  im  Sommer  mit  bem  SBeitt  jugleid)  fählenbe  &c- 
tränfe : fiimonabe,  grudjtfäfte,  f>intbeereffig  ober  tpimbeerfirup  mit 
SBaffer  gereicht.  SicchtS  unb  linfS  in  bie  SJZitte  ber  Xafel  fommt  eine 
2 orte,  bie  anberen  Bäume  werben  mit  Braten,  Kompotts,  fjkfteten, 
©eleefchuffeln,  ©rerneS,  Keinen  Sfoitbitorfachen  (wie  fte  bei  ben  Gffert 
nachjufehen  finb),  grumten  unb  Blumen  auSgeffiUt.  @3  lägt  fidj  baS 
SS3ie  nicht  genau  angeben,  ba  bieä  öon  ber  ©röfjc  ber  lafeln  unb  Don 
ber  Slnjahl  ber  Schöffeln  abhängt;  hoch  wirb  c3  bei  einiger  Über* 
legung  gelingen,  bie  2afcl  aufs  feinftc  ju  arrangiren.  Bad)  Belieben 
wirb  in  falter  gahrcSjeit  mit  einer  2affe  feiger,  fräftiger  Bouillon 
unb  warmen  fßaftetcfjen  baju  angefangen.  2attad)  föttnen  auch  Lüftern 
ober  Schnittchen  mit  K'aüiar  gegeben  werben  unb  aisbann  bie  Schöffeln 
nach  bemerlter  Drbnung  folgen.  2ie  Braten  gebe  man  wo  möglich 
warm. 
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15.  ©abelfriihptfä  im  gcbruar,  95iär$  mtb  Steril. 

1)  1.  ©ouiüon  in  Soffen  mit  warmen  ©aftetchen.  — 2.  Schnittchen 

mit  Kauiar.  — 3.  gifdjfalat.  — 4.  Filetbraten  mit  feinem  Wpfelfompott 
oon  Stpfeln  unb  ©rüneüen.  — 5.  ©uter  mit  eingemachtem  Kürbis  in  @ffig 
unb  9fr,  1 unb  anberen  eingemachten  grücf)ten  nebft  3"8Wer-  — 

6.  Stal  in  ©elee.  — 7.  ©ubbing  Delieiosa  mit  ©einfauce.  — 8.  Sanbtortc 
9lr.  1 unb  2Jfnfrouen>Sdiaumtorte.  — 9.  ®is  ober  ©ein*@elee  in  ?lpfel* 
finenförbchen.  — 10.  kleines  Scfftrt,  feigen,  Sraubenrofinen,  ©lanbeln. 

— 11.  ©utter  unb  engtifdjer  Käfe. 

2)  1.  ©ouifloit  in  Soffen  mit  Schnitten  Bon  ©lätterteig.  — 2.  ©e« 
badene  Fähnchen  mit  Sauce.  — 3.  3iöüdjen  oon  Schweinefleifdj  mit  ber 
bemerften  Sauce.  — 4.  Satter  Schwarjbrot*©ubbing  mit  Scßaumfauce.  — 
5.  ©ilbichWeinSbraten  mit  Scßroeijerfalat.  — 6.  Schnepfen  mit  oerfchiebenen 
Kompotts  unb  eingemachten  Früchten.  — 7.  Spanifcher  9deiä  mit  Himbeer* 
fchaum.  — 8.  Sluflegefuchen  unb  ©iener  Sorte.  — 9.  Steine«  Scffert. 

3)  1.  Souitton  in  Saffen  mit  Sarbeüen*©aftetchen.  — 2.  SRoaft*Scef 
mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  Mixed -Pickles  in  Siffig,  ober  mit  einge- 
machtem ©urfenfatat  (nach  ©leinite).  — 3.  ©armer  Diehbraten  mit  Kompotts 
unb  eingemachten  grüeßten.  — 4.  2ad)S  ober  Stal  in  ©elee.  — 5.  ©afla* 
©ubbing.  — 6.  fficim@elce.  — 7.  ©lumtudjen.  — 8.  Kleines  Scffert, 
grüdjte,  flfeunaugen,  Sarbettenbuttcr  unb  Säfe. 

4)  1.  ©lärme  ©aftete  oon  oerfdjiebcnen  gleifcßarten.  — 2.  tpcringsS- 
fatat.  — 3.  ©eef«9iot)at.  — 4.  Gute  mit  oerfchiebenen  Kompotts.  — 6.  Kapaun 
mit  eingemachten  grüdjten.  — 6.  ©ein  »©ubbing  mit  ©anittefauce  mtb 
Gtjofolabe  * Grerne.  — 7.  3itroi,cntorte  mit  9ieiS,  unb  ©ewürjtorte.  — 
8.  Kleines  Scffert,  grüdffe,  ©utter  unb  Käfe. 

5)  1.  ©ouitton  in  Saffen.  — 2.  SdjmeinSbraten  mit  heißen  gebratenen 
Kartoffeln  unb  eingemachten  Mixed-Pickles  unb  ©urfen.  — 3.  Kalter  SKeiS* 
©ubbing  mit  Cbftlagen.  — 4.  Filetbraten  mit  Sahne  gebraten  unb  Kompott 
Bon  getrodneten  Kirfchcn,  ober  Hagebutten  unb  gebadenent  Stpfetmuä.  @e* 
füllte  Saubcn  mit  eingemachten  ©alniiffen,  3JiaiS  ober  Surfen  in  Figuren, 
roten  unb  weißen  ©irnen.  — 5.  Schneeball  mit  ©anitlefance.  ©ein-Greme. 

— ß.  Sorte  Bon  getrodneten  3wetfd)cn  unb  Sßienburgcr  ©isfuit.  — 7.  Kleines 
Scffert,  grüdjte,  ©utter  unb  Käfe. 

16.  ©abclfrppcfS  im  SDlai,  3fttui  »nb  Suli. 

1)  1.  ©ouiüon  in  Saffen.  — 2.  ©arme  ©afteten  oon  Sauben.  — 
3.  Kalter  Sago*©ubbing  mit  ©einfauce.  — 4.  (Gefüllter  ©uter  unb  Sieh* 
Riemer  mit  Kopffalat  unb  Kompott  Bon  frifchen  Früchten  »ab  Konfitüren. 

— 5.  goreüen  ober  Wal  in  ©elee.  — 6.  Spanifcher  9iciS  unb  Sutti  frutti 
mit  SWafroiten,  ober  ©lanemanger  mit  ©ein* ©elee  Bon  ©elatine.  — 

7.  3itronentorte  Bon  ©lätterteig  unb  ©rottorte.  — 8.  Wpfelfinen  unb 
SKelone  mit  geriebenem  3“der,  ju  leffterer  auch  weißer  ©feffer,  Krebfe, 
©utter  unb  engtifeßer  Käfe. 
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2)  1.  Souilion  in  Sofien.  — 2.  ©arme  haftete  Don  ftäpnepen  mit 
Scpinfenfarce.  — 3.  ©emüfefalat.  — 4.  ©uter  mit  Kompott  Don  unreifen 
Staepelbeeren  unb  allerlei  Konfitüren.  — 5.  Grbbeeren  mit  ^uefer  beftreut 
(fiepe  Kompotts)  unb  gefdjlagene  Sapne.  (GS  fann  bie  Sapne  über  bie 
Grbbeeren  ober  baju  gegeben  werben.)  — 6.  granjöfifepe  Sorte.  — 

7.  Konbitorfacpen,  9lpfelfinen,  Sutter,  Kaie,  frifeper  gering,  Sarbcllcnbutter. 

3)  1.  Souilion  in  Soffen.  — 2.  grifeper  gering  mit  Sutterbrötepen. 

— 3.  ©ne  Scpüffel  mit  gebratenem  9tal,  Spargelfalat,  Slumenfalat  unb 
9Rni*Sieren  (fleine  gifepe)  angerieptet.  — 4.  SRepbraten  mit  frifepem  Kom* 
pott  unb  eingemaepten  grüepten.  — 5.  Kapaun  in  ©elee  mit  Sauce.  — 

6.  SRei8*©elee  mit  Sauce  Don  frifepem  gopanniSbeerfaft.  — 7.  ©bbeerfcpale 
ober  ©8.  — 8.  fDtanbeltorte  unb  gitronentortc  mit  >Kci8.  — 9.  Kleines 
©ebäcf,  grüepte,  SRai*f|Jieren,  Sutter  unb  Käfe. 

4)  1.  geine  Siibber-Saftctcpen  (warm).  — 2.  ©eflügelfalat  — 
3.  Kalter  SReiS* Subbing  mit  gitronen.  — 4.  Scpleien,  blau  mit  Öl  unb 
©fig.  — 5.  .piammcljiemer  wie  ©ilb  mit  Mixed- Pickles  nebft  Kompott 
Don  Kirfepen  unb  gopanniSbeeren.  — 6.  Kapaune  mit  eingemaepten  grüepten. 

— 7.  9lpfelfinenfepale  unb  Greine  Don  faurcr  Sapne  mit  Jjjaufenblafe.  — 

8.  fRienburger  SiShtit  unb  Srauttorte.  — 9.  Kleines  Seffcrt,  grüepte , 
Sutter,  frifeper  gering  unb  Käfe. 

5)  1.  ©arme  Sepüffelpaftcte  Don  Kalbflcifep.  — 2.  iRoaft*Seef  mit 
gebratenen  Kartoffeln  unb  Mixed-Pickles.  — 3.  Kalter  8lei$*Subbing  mit 
Zitronen.  — 4.  gifepfalat.  — 5.  ^irfepbraten  mit  gopanni8beer*Kompott 
unb  eingemaepten  grüepten.  — 6.  3Ranbel*Greme  unb  ©ein -Greine.  — 

7.  Sepwäbifepe  Sorte  unb  KönigSfuepen.  — 8.  Kleines  Seffert,  grüepte, 
fßieten  unb  SarbeHenbutter. 

17.  ©abclfrüpftütfS  im  Sfuguft,  September  unb  Oftober. 

1)  1.  Souilion  in  Saffen.  — 2.  geinc  SRibber-Saftetepcn.  — 3.  ^eringS« 
falat  Don  frifepen  geringen  unb  Neunaugen.  — 4.  SRepbraten  unb  Kompott 
Don  feinen  grüepten.  — 5.  Kapaun  in  ©elee  mit  Sauce.  — 6.  Greme  Don 
gefcplagener  Sapne  mit  Giweifjfepaum,  Pßle-M61e.  — 7.  Sepweijertorte  unb 
Bwiebaeftorte.  — 8.  Kleines  Xeffert , Srauben,  Safelbirnen,  $lprilofen, 
Sprftcpe.  — 9.  Gnglifiper  Käfe  unb  Sarbcttenbutter. 

2)  1.  SouiUon  in  Saffen.  — 2.  ©arme  gclbpüpner»Saftetc.  — 
3.  SiSfuit-fßubbing  mit  Sepaumfauce.  — 4.  Jpafenbraten  mit  Äpfel«  unb 
©urjel'Kompott.  — 5.  ©ilbfepweinSfopf  in  ©elce  mit  Sauce  ü la  biable. 

— 6.  ©ein«Subbing  mit  Sanillefauce.  — 7.  geinc  Äpfcltorte,  Sötanbeltorte. 

— 8.  Kleines  Seffert  unb  grüepte. 

3)  1.  Souilion  in  Saffen.  — 2.  Sorbetten  «Saftetcpen.  — 3.  ©ilb* 
fcpweinSbraten  mit  Karotten*,  ©urfen*,  Sellerie*  unb  Kopffalat;  alles  ftern* 
förmig  ju  einer  Scpüffel  angerieptet.  — 4.  Kalter  Karpfen  mit  Sauce.  — 
5.  Kalter  9Ranbel*Subbing  mit  Sepaumfauce  ober  jeber  beliebigen  Sauce. 

— 6.  ©arme  gelbpüpncr  mit  Kompott  Don  Simen  unb  eingemaepten  grüepten. 
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— 7.  KrammetSBögrl  mit  gcftoBtcn  Äpfeln  in  ©Sein.  — 8.  5Bein*@e(ee  Bon 
©elfltine.  — 9.  Sorte  Bon  ©Weintrauben  unb  ©emiirjtorte  nebft  übrigem 
Seffcrt. 

18.  öabclfriiljftütfS  im  fRobcmbcr,  2>c$cmbcr  unb  Januar. 

1)  1.  ©ouißon  in  Soffen  mit  Meinen  roormen  *|3aftetd)en.  — 2.  Kapaun 
ü la  ©raefe  mit  Äuftern  ober  einer  beliebigen  Sauce.  — 3.  Sdjroeijerfalat 
unb  ©refjfopf  mit  Senf  unb  3ut*cr-  — 4-  ©panifdjer  9iei§.  — 5.  §afen* 
braten  mit  Äpfel-  unb  ©rüncllen-ftompott.  — 6.  fHebbüpner  mit  allerlei 
eingemachten  grüßten.  — 7.  gitronen-Sreme  unb  Scbofolabe-Gremc.  — 
8.  ©rauttorte  unb  fron jüfifc^c  Sorte.  — 9.  Meines  Sejfcrt , Srauben, 
Safelbirnen,  SJiüffe  unb  feigen. 

2)  1.  ©ouiflott  in  Soffen  mit  Schnittchen  Bon  StaBiar.  — 2.  £>ering$« 
falat  mit  Neunaugen  Bermifcht.  — 3.  Äuflauf  Bon  bitteren  ©tafronen.  — 
4.  Kapaun  mit  Kompott  Bon  ©inten  unb  ©rünetlen.  — 5.  $afen  mit 
ganzen  Äpfeln  unb  ©ingemachtem.  — 6.  Schttteijer-ßreme.  — 7.  ©lum* 
tuchen  unb  ©lanbelfpecfluchen  nebft  anberem  Seffert. 

3)  1.  ©ouillon  in  Soffen.  — 2.  Äuftern,  ßpampagner  baju.  — 

3.  SBUbfchmeinSfopf  mit  Sauce  ober  gebratene  ßnte  mit  Kapcrnfauce.  — 

4.  Kalter  üleiS-lßubbing  mit  Zitronen.  — 5.  §afcn  mit  gebaefenem  Äpfel* 
muS  unb  eingemachten  roten  ©irnen,  ©eiaffinen  mit  eingemachten  Früchten 
unb  Qngroer.  — 6.  ©adf?  in  ©elee.  — 7.  äßcin*ßrente  unb  ©anillc-ßreme. 

— 8.  Kränke  oon  ©lätterteig  mit  ©Zanbeln  gefüllt,  ©rottorte.  — 9.  ©e- 
liebigeS  Seffert. 

19.  2>aS  getttö^nlt^e  grühftücf  (Dejeun6). 

@4  toirb  eine  Xafel  gebeeft,  mit  ©enf,  Pfeffer  unb  ©alj,  Xeffert* 
tetler  unb  SReffer  (ohne  ©eroietten)  öcrfefjen.  Sei  einer  ©efeßfdjaft 
uon  ^errett  unb  Xanten  wirb  nach  Selieben  mit  bem  2Bein  auch  ©cf|o= 
folabe  feroirt  unb  Meines  Sacfroerf  baju  gegeben.  Ser  Überficht  halber 
wirb  hier  einiges  benannt. 

ÄniSjmiebacf  ober  Änispläfjchen,  — ©pringerle,  — SRafronen,  — 
©prifjgebacfeneS  in  ©chmeljbiitter  gefod)t,  — SBinbbeutel,  — SBaffeln, 

— gefüllte  SaiferS,  — Slifcfuchen,  — ©ouoerts  mit  ERanbeltt  ober 
Konfitüren  gefüllt,  — Sintmetfterne,  — ERanbelpläfje,  — Schwerer 
©chofolabebrot,  — Quittenwürftdjen,  — SerlinfoeS,  — Sanifle* 
plähcfjen,  — SJiener  Soßen,  — ©feffernüffe,  — Kümmelfuchen,  — 
ERailänber  Schnitten,  — Kolatfchen,  — Meine  ©djnccfenfuchen,  — 
SRanbelfränje,  ©chwanenhälfe,  — Sertiner  fßfannfu^en,  — Simmet* 
rößchen,  — ©anb=,  SiStuit*  unb  ERarfchaBStörtchen,  Safeler  SebKtchen. 

SRit  bem  Meinen  Sacfmert  werben  auch  Xorteu  ober  Kuchen,  Sutter, 
mit  einem  filbernen  EReffer  baran  liegenb,  mit  oerfchiebenen  Srotf orten 
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unb  ©eilagen  buju,  aufgefe$t.  fiebere  fann  man  unter  folgenbcn 
©eitagen  mähten. 

Geräucherter  SadjS  (©atm),  — roher  feingefchnittener  ©djinfen 
(fiehe  ©orbereitungSregcln,)  — gefönter,  geräucherter  ©d)infen,  — 
gefatjene  ober  geräucherte  ßunge,  — 9taudj=  unb  ©öfetfteifcb,  — jebe 
2lrt  ©raten,  — ©refjfopf,  Satbfteifcb  ober  ©cbweincfütje,  — $alb= 
fleifd)  in  Gelee,  — SRööchen  öon  ©cbwcinefleifdj  in  Gctee,  ©ommcr* 
unb  ßeberwurft,  — ©djwartenmagen,  — frifcher  unb  marinirter 
gering,  — ,'peringSfatat  jum  ©utterbrot,  — Gänfebruft,  — fiäoiar, 
— ©arbeiten  unb  Steunaugen,  — nicht  ju  hört  gelochte,  in  Scheiben 
geschnittene  Gier  mit  etwas  feingehacfter  ©eterfttie  beftreut,  — Stäje= 
Sorten,  — ©arbetlenbutter,  Siabiefen  ober  SRetticbe. 

®ie  ®orte  fommt  in  bie  SRitte  ber  lafet. 

®ie  ^teifdjforten  werben,  jierticb  gefchnitten,  auf  ®effertte£ter  ge= 
legt,  mit  einer  Meinen  Gabel  üerfetjen,  mit  ber  ©utter  in  gehöriger 
Orbnung,  Kreisförmig,  ober  in  gorm  eines  ©iercdS,  bie  ©rotforten  ju 
beiben  ©eiten  hingejtellt. 

©chofotabe  wirb  auf  einem  üRebentifdbchen  ferüirt  unb  ben  ®amen 
mit  Keinem  ©adrnerf  präfentirt,  währenb  bie  Herren  mit  Sein  oer= 
forgt  werben. 

Zugleich  werben  buchen,  banach  ©utterbrot  mit  ©eitagen  unb 
jutefct  fruchte  gereift. 

20.  ®a8  ^agbfriihftiict 

wirb  oon  ben  Herren  um  bie  SDRittagSjeit  meiftenS  im  freien  unb  jwar 
einfach  au§  ber  .'panb  oerjehrt,  um  nicht  tange  baburch  aufgehatten  ju 
werben,  fonbern  batb  wieber  anS  Saibwerf  ju  fomntcn,  weshalb  auch 
fetten  ©eftede  unb  ©eröietten  mit  binauSgefchidt  werben.  $a  nach 
©ehoHptung  ber  Qäget  burch  ßeitoertuft  eine  ganje  Qagb  öerborben 
werben  fann,  fo  Wörbe  eS  eine  ^auptfadje  fein  muffen,  baS  SSrühftüd 
jur  beftimmten  Seit  ju  beforgen. 

®aSfelbe  befteht  junäcbft  aus  ©utterbrot,  am  beften  ©ietpfennigS* 
brötchen,  hoch  ift  auch  Sauerbrot  befonberS  beliebt:  jWei  Schnitten 
baoon  gelten  für  ein  ©röteben.  3nS  ©utterbrot  legt  man  ffrleifch  oer= 
fchiebetter  2lrt,  als:  ÄatbSbraten,  ©djinfen;  fehr  beliebt  finb  auch 
9tößchen  uon  ©cbweinefteifcb,  Surft,  auch  Safe. 

®ie  benannten  ©eilagen  fann  man  auch,  jiertich  aufgefchnitten, 
auf  Settern  biiiauSfd)iden;  bodj  ift  erftcreS  ©erfahren  ber  (Einfachheit 
wegen  Ooraujieben.  ©ei  einigen  3agbeit  wirb  jcbeS  ©rötchen  in  roeijjcS 
©apier  eingewidett.  ÜJtan  rechnet  auf  jeben  £>errn  oier  ©utterbrotc 
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unb  in  biefcm  SSer^öltniffe  auch  bie  ©cilagcit,  falls  foldjc  bap  ge* 
geben  werben. 

daneben  gibt  man  gewöhnlich  eine  falte  haftete,  ober  anftatt  ber* 
felben  auch  wohl  eine  grofje  falte  ©ratwurft  uitb  einen  Kuchen. 
Se^terer  wirb  jerf^nitten  unb  auf  jeben  Jperrn  werben  2 — 3 ©tüde 
geregnet.  Sn  einigen  ©egenben,  j.  ©.  am  Slieberrljein,  finb  auch 
Gipfel  unb  Ster  (nicht  p hart  gefodjt)  feljr  beliebt.  Pfeffer  unb  ©afj 
Werbe  nicht  »ergeffen. 

SllS  ©etränf  pflegt  man  guten  tRot=  unb  SBeifjWein,  auch  ©ort* 
wein  unb  SDtabeira  p geben,  ober,  namentlich  bei  fefjr  faltem  SBcttcr, 
heijjjen  ©unfeh  unb  ©lüf)Wein,  in  Warmgemachte  Krüge  gefüllt  unb 
biefe  mit  bidem  wollenen  Überpge  berfehen,  bamit  baS  ©etränf 
möglidjft  Warm  bleibe.  SßaS  eS  berart  auch  fc*  — man  rechne  auf 
jeben  fperrn  eine  halbe  glafdje. 

Tie  Säger,  welche  pr  Tienerfdhaft  gehören,  erhalten  bie  ©uttcr* 
brote  wie  bie  Herren,  jeboch  nur  mit  einer  ©orte  Sleifdj  unb  mit  Keife, 
bap  jeber  eine  halbe  fflafche  gewöhnlichen  SBcin. 

Tie  Treiber  befommen  jeber  eine  fflafche  ©ier,  in  einem  ober  jwei 
großen  Krügen;  auch  wirb  wohl,  Wenn  ältere  SDJänner  babei  finb, 
etwas  ©ranntwein  (hoch  bor  adern  nicht  p biel)  mitgenommen.  S*ber 
Treiber  befommtbap  ein  tüchtiges  ©ntterbrot,  beftehenb  auS  2 Schnitten 
©djwarjbrot  mit  einem  berben  ©tüd  gleifd)  bajwifchen,  etwas  ©aue r= 
braten  ober  ©chinfen,  ober  wenn  gefdjladjtet  worben,  falte  SBurft, 
welche  in  fingerlange  ©tüde  gefchnitten,  bem  ©ntterbrot  beigelegt  wirb, 
unb  ein  mit  ©utter  bcftricheneS  ÄchtpfennigSbrötdfjen  mit  hoßänbifdjcm 
ober  felbftgemachtem  Käfe,  ober  anftatt  beS  ©rötdjenS  ein  paar 
Schnitten  bon  fctbftgebadenem  SSeifjbrot. 

©inb  bie  Äpfel  geraten,  fo  erhalten  bie  Treiber  wohl  auch  ein 
Körbchen  Äpfel. 

ffür  bie  $unbe  wirb  ©utterbrot,  ffleifch  unb  SBaffer  mitge» 
nommen;  benn  „ber  ©erecfjte  forgt  auch  für  fein  ©ieh". 

Sin  einigen  Orten  wirb  baS  ffrühftüd  im  §aufe  Bei  einem  fförfter 
ober  Rächtet  gegeben,  wo  bann  audh  für  einige  warme  ©peifeti  geforgt 
wirb,  namentlich  Kartoffeln,  SBürfte,  Koteletten  unb  bergleichen. 
©elbftrebenb  muh  bann  förmlich  gebedt  fein. 

©ci  Slnorbnung  beS  tfrühftüds  ift  Stüdficht  barauf  p nehmen,  ob 
ein  Tiner  folgt  unb  ob  äße  Herren  baran  teilnehmen,  wo  aisbann 
baS  grühftüd  einfacher  fein  fann;  folgt  aber  fein  Tiner  ober  nehmen 
nicht  aßc  teil  baran,  fo  mufj  baSfelbe  reidjlidjcr  fein.  S«  lefcterem 
tfalle  würbe  am  TOeberthciu  ein  Sagbfrühftüd  arrangirt  wie  folgt: 
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(SS  beftanb  foldjeS  auS  '-Butterbrot  (©rötchen  uub  Sauerbrot)  mit 
S'albSbraten,  toeftfätifc^em  Stinten,  ©änfelcbcrwurft  uub  @d))ocijer= 
fäfe,  .^afenpaftete,  3toiebacf«torte  (äufferft  beliebt  bei  ben  Herren), 
Äpfeln,  ©lühwein  uub  SBeinpunfch.  3)ie©ereitungsweife  öon  teuerem 
ift  als  3äger=2Beinpunfd)  im  Sbfchnitt  „(Getränte"  mitgeteilt, 

©ei  ber  SRücffchr  oon  ber  3agb  finben  Diele  Herren  es  fef)r  an- 
genehm, wenn  in  ben  $immern,  rooriit  fie  ficlj  umfleiben,  gutes,  recht 
f altes  ©ier  feroirt  ift;  man  fteOt  eS  meiftenS  in  $ecf  elf  rügen  (©ier= 
fcibeln)  h*n. 


21.  Saffeegefellfdjaftcn. 
grfle  £rt. 

©orab  forge  man  für  eine  eingeübte  ©ebienung.  3>cr  $ifcb  werbe 
fein  gebeeft,  für  jebett  (Saft  mit  einem  25effcrttetler  oerfehen,  Sucfer  uttb 
Sahne  fteüe  man  an  Dcrfdjiebenen  Stellen  auf  feinen  Kellern  hin.  3ur 
©cr^ierung  beS  lifd^eS  werbe  für  hübfeh  gefüllte  ©lumenbafeit  geforgt. 

3um  fi'affee  pafjt : 

©utterfuchen,  — Stobonfuchen,  — Schnecfenfudjen,  — Slberfclber 
gefüllter  Stingel,  — SBicfelfuchen,  — StoHen,  bieS  alles  gefchnitten 
unb  in  feine  Heller  ober  Körbchen  gelegt,  geraer : 3Jtanbelfränje,  — 
SBiubbeutel,  — SCßaffeln,  — feine  'JteujahrSfucfjen,  — 3ncferbrejeln 
unb  begleichen.  ®aS  ©eftimmte  wirb  auf  einem  gebecfteit  Seitentifch 
georbnet  unb  in  bie  Sföitte  baS  Staffeeferoice  hingefteHt.  S)er  Kaffee 
muh  erft  furj  Dor  bem  ©ebrauefj  gemacht  Werben,  bamit  man  ihn  recht 
heifj  feroiren  fonne.  ®aS  ©räfentiren  gcfchehe  juerft  bei  ben  älteren 
S)amen  unb  bann  weiter ; im  übrigen  bürfen  bie  ©eilagen  jum  S'affee 
nicht  ftets  an  ein  unb  berfelben  Stelle  gereicht  werben,  bie  ©ebienung 
fange  halb  hier,  halb  bort  an,  bamit  feinem  (Safte  eine  befonbere  91uS- 
Zeichnung  unb  feinem  eine  untergeorbnete  Stellung  gegeben  werbe. 

Sann  man  bie  ©efellfdjaft  nach  bem  Saffee  in  ben  ©arten  ober  in 
ein  anbereS  3in»ner  führen,  fo  laffe  man  unterbeS  fdjneü  abräumen, 
baS  Sifchtuch  mit  einem  Jafelbefen  abfehren  unb  ben  £ifcf)  auf  folgenbe 
SBcife  wieber  beferen:  3m  ©erljältnis  jur  ©efeUfchaft  nehme  man  1 
ober  2 buchen,  worunter  fich  ein  0bftfud)en  befinbet,  bie  man  Dorher 
in  paffenbe  Stütfchen  fcfjtteibet  unb  ben  9tanb  berfelben  mit  grünen 
©lättern  oerjiert.  ©ibt  man  einen  Suchen,  fo  fteüe  man  il;n  in  bie 
SJtitte  beS  SifcheS;  finb  inbeS  jwei  Suchen,  bann  felbftrebenb  einen 
rechts,  ben  anbern  linfS  in  gehöriger  ©ntfernung  hin,  unb  in  bie  SJfitte 
einen  Äuffah  mit  ©lumen,  ober  eine  SriftaÜfchale,  auf  einem  gufj 
ftehenb,  mit  Slpfelfiitcn  gefüllt.  3tüifc^en  biefem  Äuffafc  unb  ben  beiben 
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Shidjen  fann  man  ®elee=  unb  £reme‘©d)üffeln  fteöen,  fo  audj  Meinet 
©aefwert,  ÖRafronen  unb  ©djaumfatfjen,  bie  gu  ben  GremeS  gegeben 
werben.  9tacfj  ben  beiben  Shidjen,  am  @nbe  be§  JifdjeS,  [teile  man 

(Srüdjte. 

©rft  wirb  ber  Obftfucfjen  gegeben,  bann  Sreme,  banad)  ber  gweite 
Ihuffen,  ([rückte  unb  ©elee.  2)ie  im  Stbfdjnitt  GrerneS  bemerfte  ©djale 
mit  Slpfelfineit  ober  Srbbeeren,  [omie  auef)  Äompott  bon  rofjert  Äpfeln 
unb  3iitonen  finb  gur  Seit  gum  SRadjgeben  angenehm.  Sludj  werben 
woljl  gutetjt  gemachte  ©utterbrötd^en  mit  berfdjiebenen  ©eilagen  gereift. 

Slls  (Getränt  wirb  nadj  belieben  SKaiwcin,  ©ifdjof,  ßarbinal  ober 
SBein  mit  Surfet  gegeben. 


Zweite  £rf. 

Jer  Kaffee  wirb  auf  einem  ÜRebentifd)  ferbirt  unb  beliebige«  @e= 
batfene  bagu  gereift.  9iad)  bem  ffaffee  Wirb  ber  Jifcfj  mit  ffudjen, 
einigen  ©rotforten,  ©utter,  mit  einem  Keinen  SRcffer  berfefyen,  ffäfe, 
marinirtem  gering,  gefdjnittenem  gteifdj  unb  [frönten,  wie  bie  SaljreS* 
geit  fie  bietet,  befeftt.  9J?ait  fange  mit  Suchen  unb  beliebigem  ©etränf 
an,  reidjc  bann  nadj  einer  SBeile  ©utterbrot  mit  ©eilagen  unb  gulefjt 
bie  Srücfjte. 

. pntte  Jlrt. 

6«  werben  Heine  Jifcfje,  mit  ©erbietten  gebedt,  an  paffenbe  ©läfce 
gefteüt,  woran  bie  (MefetlfcEjaft  fidj  gruppirt.  ®er  Kaffee  wirb  auf  einem 
©eitentifdje  ferbirt  unb  ben  ©äften  gereift. 

9tacf)  bem  Kaffee  werben  ebenfalls  Shidjen,  GremeS,  ©lancmangerS, 
©etränfe  unb  fjrüdjte  auf  einen  ©eitentifcf)  gefteflt  unb  ben  ©äften 
präfentirt;  gu  ben  Äudjen  werben  Heine  Heller  unb  SJteffer,  gu  ben 
GremeS  befoitbere  Jeöerdjen  ober  Untertaffen  mit  Jfjeelbffcl  gereift. 

22.  kleine  frcunbfdjaftlidjc  StaffceS. 

£}er  Jifdj  wirb  fauber  gebedt,  baS  .faffeeferbice  in  bie  Sötitte  beS 
JifdjeS  gefteöt,  Jeffertteöer  mit  SOGeffern  werben  Ijerumgefefct  unb  gu 
beiben  ©eiten  beS  ©erbiceS  fomrnt,  waS  man  Wünfdjt  — SBaffeln 
ober  ©iferfuc^en,  ober  ©utterfurfjen,  ober  9toben=  ober  aufgeroöter 
Shtdjen,  in  gietlidfe  ©tiirfe  gefdjnitten  unb  in  Äürbdjen  präfentirt. 

9tad»  einer  ©tunbe  beS  SfaffeetrinlenS  wirb  baS  ft'affeegerät  ent- 
fernt, ber  Jiftf»  mit  reinen  Jeffertteöern,  worauf  ein  Jfjeelöffel  unb 
feitwärts  ein  Jeffcrtmeffer  liegt,  berfeljen  unb  berfelbe  mit  berfrf)ie> 
benem  ©rot,  ©utter,  gefcfjnittenem  ©raten  ober  feingefdjnittenem  roljen 
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©«hinten  (fietje  PorbereitungSregeln),  ober  geräucherter  Bunge,  ©ar= 
bellen,  ober  mariniertem  gering,  fiäfe  unb  {frfidjten  befefct. 

Sugleicfj  wirb  eine  beliebige  (Steife,  welche  bie  ©teile  eines  Kuchens 
oertritt,  auf  bie  Sitte  beS  SifdjeS  gefteßt,  etwa : 

Sin  ©dbaumgericht,  — B^icbäde  mit  Preiselbeeren  beftridjen,  — 
Sartäufer  SlöSe,  — Omelette  ((Sierfudjen),  — gefülltes  ©emmelbrot, 

— 3üridjer  ®ü<hli,  — ©djweijer  ©emmetgeridjt,  — Ohrfeige  mit 
QobanniSbeereit,  ©etee  ober  Preiselbeeren  gefüllt,  — Ohrfeige  ftatt 
einer  Sorte,  — 3oIjanniSbeer=,  Bwetfchcn-  ober  'Üpfel=Pfannfud)en,  — 
Pfannfudjen  mit  Preiselbeeren  beftridjen,  — Slpfelfdjeiben  in  ©djmalj, 

— ©dhlefifdje  ©rieSf cfjnitten,  Suchen  oon  ©cbwarjbrot  unb  äpfeln,  — 
Plinjen  aßein  ju  geben,  — Plinjen  oon  faurer  ©ahne,  — gefüßte 
Plinjen,  — PaflbäuSdjen,  Perliner  Pfannfuchen,  — ©djneebaflen, 
Ölfrabben,  — Seinftrubeln,  — Heine  9teibefud)en,  — Püffertcjen  ec. 

SIS  ©etränf  fann  eine  Saffe  Sbee,  in  warmer  SahreSjeit  ein  ©laS 
Saiwein  ober  Simonabe  gereicht  werben.  Bunächft  Wirb  bie  ©peife 
mit  Sheelöffetn  unb  nad)  bem  Sedjfeln  ber  SeHer  Putterbrot  unb 
Peilagen  gegeben. 

23.  Shccgcfeflfchaften. 

Pamen-fQees. 

Slud)  bie  3lrten  ber  Sheegefeßfcfjaften  Weichen  befanntfid)  in  ben 
oerfdjicbenen  ©egenben  fef)r  oon  einanber  ab;  man  wirb  fie  bafjer 
nach  öerfdjiebener  ©ittc  arrangirt  finben. 

^rft«  Art. 

Sie  Samen  nehmen  um  einige  hingefteßte  mit  ©eroietten  gebedte 
Sifhe  im  Greife  ptafc.  3ft  bie  ©efeßfhaft  fef>r  groS,  fo  placire  man 
bie  jungen  Samen  in  einem  ßlebenjimmer  bei  geöffneter  Sf)ür.  Ser 
Sbee  wirb  in  einem  ©eitenjimmcr  gut  gemalt  (ich  erlaube  mir  auf 
ben  Sbee  in  ben  ©etränfen  biefeS  Kochbuchs  aufmerffam  ju  machen), 
recht  heiS  feroirt,  auf  einem  groSen  Sf)eebrett  mit  Buder,  Sild),  einer 
^riftaüflafche  mit  rotem  Sein,  juerft  ben  älteren  auf  bem  ©ofa 
fifcenben  Samen,  unb  bann  ber  SReilje  nach  weiter  präjentirt.  SaS 
©ebadene  jum  Shce,  Oon  welchem  gewöhnlich  breierlei  unb  baju  feine 
Putterbrötd)en  gegeben  werben,  wirb  oon  einer  jweiten  Pebienung  in 
oier  fiörbchen  auf  einem  PräfentirteHer  mit  ben  Saffen  jugleich  gereicht. 
9Jian  fann  foldjeS  bei  ben  3rrühftüdS  nadhfehen  unb  wählen. 

Sie  Saffen  werben  nicht  einjetn  unb  nicht  ju  fdjneß  nach  einanber 
gefüllt,  fonbern  erft  bann,  wenn  bie  ganje  ©efeßfdwft  bebient  werben 
muS.  Siefe  werben  bann  äße  zugleich  abgenommen,  auf  ein  Sheebrett 
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geftellt,  bo,  roo  ber  Sfjee  ferüirt  wirb,  fc^nctl  fauber  gefpölt,  wieber 
gefällt  unb  mit  bent  Eebacfenen  jugleid)  gereift,  ©o  Wirb  noch  jum 
britten  Sftal  ber  Xhee  angeboten  unb  barauf,  nach  einer  ©icrtelftunbe, 
alles  obgeräumt.  Siacfjbetn  bie  Same  be»  Kaufes  eine  Unterhaltung 
für  bie  @efeöfdjaft  orrongirt  hat,  werben  XeffertteHer,  mit  SJteffem 
barauf  Uegenb,  unb  eine  Dorret  jierticf)  gefchnittene  Obfttorte  ben 
Samen  ba  präfentirt,  wo  fie  ficfj,  fteljenb  ober  fijjenb,  befinben,  fo  auch 
jugleith  eilt  beliebiges  ©etränl.  Stad)  Verlauf  einer  ©iertelftunbe  toirb 
in  SeUerdjen  ober  Untertaffen  eine  Meine  ©ortion  Ereme  ober  ©lanc» 
manger  mit  ber  ©auce  feroirt,  folc^e  mit  Xljeelöffeln  auf  einen  ©räfen* 
tirtetler  geftellt  unb  nach  belieben  mit  äJtafronen  ober  ©djaumfarfjen 
herum  gereift.  Stach  einer  ©aufe  toirb  bie  jtoeite  Sorte  präfentirt, 
auch  fönnen  Slpfel,  ©inten  ober  Slpfelfinen  im  Zimmer  öon  ber  Same 
beS  Kaufes,  ber  Xodjter,  ober  oon  irgenb  einer  anbern  jungen  Same 
gefchält  unb  in  einer  feinen  Schale  angeboten  »erben.  $ule|t  folgt 
eine  jtoeite  Ereme  ober  QJelee. 

Sinniert.  hierbei  wirb  auf  bie  ©rbbcer»  unb  Slpfelfinenfchale,  metdje  auch 
ohne  Srbbeerfaft  gemacht  werben  lann,  jrotfchenburch  ju  geben  auf» 
merffam  gemacht. 


Zweite  «Arf. 

Sie  Samen  gruppiren  ftcf)  um  einzelne  Keine  mit  ©erbiefteti 
gebecfte  Sifdje,  ber  Xhee  wirb  an  einer  ©eite  beS  SimnterS  gemacht, 
feroirt,  bie  Soffen  werben  mit  SOtilch,  rotem  SBein  unb  ^ucfer  auf  ein 
Xheebrett  geftellt  unb  mit  beliebigem  ©acftoerf  präfentirt,  bie  leeren 
Soffen  oon  Seit  ju  Seit  einjeln  auf  einem  ©räfcntirteHer  abgeholt  unb 
wieber  gefüllt,  bis  nichts  mehr  beliebt.  Siachbem  abgeräumt  worben 
ift  unb  bie  Same  beS  Kaufes  auf  irgenb  eine  SBeife  für  Unterhaltung 
ber  ©efeHfc&tft  geforgt  hat,  wirb  ein  gebecfter  Xifd)  mit  buchen,  Keinem 
©acfwerf,  (oelee,  EremeS,  ffrüchten,  ©utterbrötdjen  mit  ©eilagen  uttb 
SBein  hübfch  georbnet,  üerfehen  ins  $immer  gebracht  unb  jur  ©eite 
hingeftettt.  Sie  ©eridjte  werben  nach  oorhergeljenber  SBeife  mit  Seiler» 
cfjcn  ben  Samen  präfentirt.  SaS  ©utterbrot  wirb  julefct  gegeben. 

J>rUte  <Ärt. 

GS  wirb  eine  Safel  gebccft  mit  einem  Sheeferoice,  mit  buchen, 
Keinem  ©acfwerf,  ©rotforten,  ©utter  (ein  Keines  SDieffer  baran  liegenb) 
unb  oerfchiebenen  ©eilagen  oerfehen,  woran  bie  ®efellf<haft  ©lafj 
nimmt.  Siejenige,  Welche  ben  Shee  feroirt,  hat  eine  Xheentafchine  att 
ber  ©eite  unb  lägt  bie  Soffen  burdj  eine  ©ebiettung  präfentiren. 
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24.  .§cmn>  unb  Samen*Sf)et8. 

Sie  Samen  werben  nom  ©ofa  au3  narfj  beiben  ©eilen  in  einem 
£>albfrei£  placirt,  in  Welkem  einige  Keine  Sifdje  einzeln  flehen.  Sie 
Herren  gruppiren  fidj  n ad)  ©clieben  ftefjenb  ober  fifcenb.  S3  werben 
bie  Waffen  auf  einem  großen  Sljecbrett  mit  Surfer,  SNitdj,  rotem  Sein 
unb  Straf  ober  Num  Ijereingebradjt  unb  mit  breiertei  ©ebarfenem 
nebft  ©utterbrötdfcn  juerft  bei  ben  im  ©ofa  ftfcenben  älteren  Samen 
•ju  präfentiren  angefangen,  bann  ber  Neitje  nadf  weiter,  bi§  ade  Der* 
forgt  finb.  Nadjbem  werben  bie  Herren  bebient.  Nadj  breimatigem 
©räfentiren,  wie  bei  ben  Samen*Sf)eeä  bemerK  worben,  werben  bie 
Soffen  weggenommen.  3«  ben  Raufen  ber  gefettfdjafttidjen  Spiele 
ober  mufifalifdien  Untergattung  wirb  Sein,  Sifd)of  ober  Äarbinaf, 
aurf)  Si§  gereicht,  fowie  aurf)  fogteirf)  in  ber  erften  ©aufe  ein  0bft= 
fudjen,  wie  bie  Qatjreäjeit  baä  0bft  ba^u  bietet,  ober  fonft  eine  ät)n* 
Iidjc  Sorte,  etwa: 

Sine  ©rauttorte,  — Sitronentorte  mit  Nei3,  — Sitronentorte  mit 
Slätterteig,  — Sittonentorte  mit  einem  ©ufj,  — 5DianbeI*©petffucf)en, 
— Konfitüren  ober  9Jiafronen=©cf)aumtorte,  — ©d&wäbifdje  Sorte,  — 
granjöfifrfje  Sorte,  — ©lätterteig  mit  SitronemSreme  ?c. 

Narfj  einer  reichlichen  Siertetftunbe  werben  Keine  Setter  ober 
Untertaffen  mit  Sljeelöffetn  unb  eine  beliebige  Sreme  präfentirt,  etwa: 

Sine  Sein*  ober  3itronen*Sreme  mit  SNafronen,  — falte  ©peife 
non  Neiämet}!  mit  ftrudjtfaft  ober  Seinfauce,  — ©tanemanger,  — 
Sutti  frutti,  — Nei§*©elee,  — Pöle-Mele  non  Nei3mef)l  mit  grudjt* 
faft  ober  Seinfauce,  — Setn=®clee,  — Sfjartotte  Nuffe,  — faltet 
Sitronenpubbing,  — Seinpubbing  mit  ©anittefauce  jc. 

©päter  folgt  ein  jweiter  Kuchen  mit  Sein,  etwa: 

Sine  SNanbet*,  ©raut*,  ©ewürj*,  Srottorte,  — j Kartoffel*, 
SJiötjrcn*,  Siener  Sorte,  — ©unfrfj*,  3wiebad*,  3Jiafronen=©rf)aum= 
torte,  — Siäfuit*,  Stuftege*,  ©tum*,  ©anb*,  ©anb*,  Köni«{$furfjen , — 
Nienburger  ©tefuit  ic. 

Nad)  einer  ©aufe  wirb  §ering8*,  Sifdj*,  ©arbeiten*  ober  ©eflügel* 
fatat  präfentirt,  bann  eine  zweite  Sreme  ober  fpanifcfjer  Nei3,  audj 
Wohl  nod)  ©prifcgebarfeneä  unb  jutefct  fflutterbrötdjcn  mit  oier  guten 
©eilagen,  wie  fie  jur  ©equemlidjfeit  in  ben  Srütjftürfen  nadjjufetjcn 
finb. 

fine  anbere  Art. 

Ser  Sfjee  wirb  narfj  oorfjergctjenber  Stngabe  gereidjt.  3«  einer 
©aufe  ber  gefettfd)aftlirf)cn  Untergattung  führen  $?ert  unb  Same  bei 
ftaufei  bie  ©äfte  in  ein  Nebenzimmer,  wo  fie  fid)  an  einem  geberften 
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Itfcfte  nieberlaffett.  ffcerfelbc  ift  mit  ©etränfen,  JperingS»,  gifdj=, 
©arbeiten^,  ©eflügel*  ober  ©cmüfefalat,  mit  falten  ©ubbingS  uub 
©auceu,  warmen  ©raten  mit  Sompotts  unb  eingemachten  grüdjten, 
falten  hafteten,  ftifdj;  unb  ©efeefdjüffeln,  Srcmed,  Porten,  ©iS, 
Keinem  ©adwerf,  grüditcn  unb  ©lumen  jierlidE)  befept.  ®ie  ©erichtc 
werben  natfi  angegebener  Reihenfolge  gereicht. 

IRach  aufgehobener  £afel  fchrt  bie  ©efellfchaft  in  ben  ©aal  jurfirf. 
@3  werben  oon  geit  ju  3eU  abwechfelnb  ÜSein,  Slimottabe,  Keines 
©adwerf  unb  fruchte  gereic^??^ 

25.  Th6  dansants. 

®iefelben  werben  ganj  nach  erfter  ober  ^weiter  SHrt  arrangirt.  3« 
ben  ©aufen  ber  länje  werben  fühlcnbe  ©etränfe,  ald : üimonabc, 
SDfanbelmilch,  mit  ©taffer  gemifdjte  gruchtfäfte  gereicht,  fowie  auch 
Ülpfclfinenfchale  (welche  auch  ohne  Srbbeerfaft  ju  empfehlen  ift),  ©alat 
oon  Sitronen  unb  Stpfeln  unb  Heiltet  ©adwerf.  8ulc&t  fann  auch 
eine  Üaffe  öouillon  präfentirt  werben. 


lladjtrag. 

Über  bic  ©alicplfäurc  unb  ihre  Slnweubuug  tu  ber  Suche. 

Sin  gutes  ftocpbud)  muh  beftrebt  fein,  bie  ©ntbeefungen  ber  $Biffettfd)aft 
auch  für  bie  ftüdjc  nupbringenb  ju  machen,  unb  wenn  es  auch  bei  bem  ©eftreben 
unferer  Hausfrauen,  am  'Klten  unb  ©efannten  feftjupaltcn,  einige  Schmierig» 
feit  hat,  einer  Steuerung  Sahn  ju  brechen,  io  barf  bieS  boch  nicht  abhalten, 
einer  als  gut  unb  jwedmäBifl  erfannten  Sache  baS  SBort  ju  reben. 

$ie  reine  Salicplf  äurc,  beren  Slnwenbung  hier  empfohlen  werben  fod, 
ftellt  ein  wei&eS,  lodercS,  gerud)tofeS  ©uloer  bar;  fic  ift  in  ber  Jorm  unb  Ser* 
bünnung,  in  welcher  fie  angewanbt  wirb,  auch  gcfcpmacKoS  unb  nach  biclen  ge» 
machten  (Erfahrungen  ohne  jeben  nachteiligen  ©influfc  auf  beit  menfc|» 
tidjenÄörper,  hat  aber  bic  pBchft  wichtige  Sigenfchaft,  jerfepuugShinBcrnb 
ju  rnirfen,  unb  (yäulnis,  unjeitige  ©ährung,  Schimmelbilbutig  — bie  fdjlinim« 
ften  fjeinbe  unferer  Speifefammern,  — entweber  jeitweife  unfchäblich  ju 
machen,  ober  beren  Sutftehung  überhaupt  ju  hinbern.  ®tan  befommt  bie  Sali* 
cplfäurc  in  jeber  Vlpothcle,  ein  ®ramm  für  etwa  10  Pfennige,  unb  macht  fid) 
au«  ihr  für  ben  Jtüdjengebrauch  jwei  oerfchicbenc  Sluflöfungen,  eine  wfijjrige 
unb  eine  weingeiftige.  3)ie  mäfjrige  Sluflöfung  bereitet  man,  inbem 
man  3 @ramm  Salicpljäurc  in  eine  leere  Söeinflafche  fchüttet  unb  biefe  botl 
lauwarmes  SBaffer  füllt;  beim  Umfchütteln  wirb  fich  bie  Säure  löfert,  unb  wenn 
beim  Srfaltcn  fich  ein  wenig  weiße?  ©utber  wieber  nieberfchlagen  fofltc,  fann 
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bie«  burcß  ©infteüen  ber  Stafdje  in  warme«  SBaffet  leüßt  wieber  in  Söfung  ge* 
bracßt  werben.  3^  $erftcüung  ber  weingeiftigen  9Cuftöfung  übergießt  man 
6 ©ramm  Salicßlfäure  mit  einem  falben  Siter  reinen  3B*ingeift  ober  Sognaf, 
Worin  fie  fieß  leidet  aufloft. 

UmFleifcß,  mcldfe«  nießt  nteßr  ganj  frifd^  ift,  wieber  gerueß*  unb  ge* 
fdjmadlo«  ju  machen,  legt  man  ei,  nad)  Sebürfni«,  bis  etwa  •/•  Stunbe  in  bie 
tauwarme  wäßrige  Wuflöfung,  wäfdjt  ei  grünblitß  erft  mit  lauwarmem,  bann 
mit  faltem  SBaffcr  ab,  unb  jeber  ftembe  ©efdjmad  wirb  entfernt  fein.  Watürlidj 
muß  aber  bie  ©alic^lfäure « 9fuf löfung  in  alle  ©den  be«  gleifc^eä  gelangen 
lönnen.  — SBiH  man  ein  Stüd  iyleifcfi  längere  3eit  aufbewaßren,  fo  ift  e«  nüß* 
licß,  baSfelbe  burcß  öicrtelftünbigc«  ©inlegen  in  bie  wäßrige  Äuflöfung  hierzu 
«orjubereiten.  — 11m  frifdj  gelobtes  fi'ompott  biete  SBocßenlang  bewahren  ju 
lönnen,  füllt  man  cS  gleidö  nadj  bem  ©rtalten  in  ein  geeignete«  ©efäfi  (Xopf 
ober  ©la«)  unb  breitet  über  ben  3nßalt  ein  oorßer  paffenb  gefdjnittene«  Stüd 
Filtrir*  ober  Fließpapier,  ba«  man  in  bie  weingeiftige  Äuflöfung  ber  Saticßl* 
fäure  getauft,  berartig  au«,  baß  ba«  Rapier  überall  ben  3ianb  bei  ©efäße« 
orbentlid)  berührt,  ©ießt  man  bann  auf  ba«  Rapier  nodj  je  naeß  bem  Umfange 
be«  ©efäße«  einige  Xßeelöffcl  boü  bon  ber  weingeiftigen  Stuflöjung  unb  binbet 
ein  orbentlidj  naß  gemaeßte«  hoppelte«  Stüd  ©ergamentpapier  mittelft  eine« 
bünnen  Sinbfaben«  feft  über  ba§  ©efäß,  fo  wirb  ßdj  ber  Snßalt  an  jebem  be* 
liebigen  Crte  lange  3eit  unberborben  beWaßren  laßen.  — 3n  gleidjer  SBeife 
legt  man  auf  bie  ©efäße  mit  eingemaeßten  grüdjten  ein  geeignete«  Stüd  Fließ* 
papicr,  ba«  man  mit  ber  weingeiftigen  Wuflöfung  geträntt  ßat,  unb  ber  Fnßalt 
wirb  fuß  bortrcfflicß  ßalten.  — Frucßtfäfte  mit  3“^r  eingefotßt  unb  auf  2 
©funb  etwa  l/>  ©ramm  Salicßlfäurc  jugefeßt,  werben  bor  Stimmet  unb 
©äßrung  bewaßrt.  — Um  friftßc  ©rbbeerenfür  eine  Sowie  bi«  jum  SBinter 
bewaßren  ju  lönnen,  füllt  man  biefelben,  itadjbem  fie  gewafdjen  unb  abgetaufen, 
in  ein  geeignete«  ©efäß,  gießt  fobiel  guten  SBein  auf,  baß  fie  bebedt  ftnb  unb 
ba«  ©efäß  möglicßft  angefütlt  wirb,  unb  feßt  bann  auf  ein  Siter  Snßalt  3 — 4 
©ßlöffc!  botl  bon  ber  weingeiftigen  Sluflöfung  ßinju.  9Äit  naffem,  boppeltem 
©ergamentpapier  feft  berbunben,  fann  man  ben  3ußalt  lange  3eit  unberborben 
fonferoiren. 

SBein  in  angebroeßenen  gflafdßen  ßäU  fuß  feßr  lange,  oßne  ju 
jcbimnteln,  wenn  auf  l/>  tflafcße  etwa  ein  Xßeelöffet  ooü  oon  ber  weingeiftigen 
Äuflöfuna  jugefeßt  wirb. 

Um  ©erbe  lat*  ober  Sommerwurft  im  Sommer  bor  bem  9lu«trodnen 
ju  bewahren,  unb  ba«  Sefcßlagen  mit  Scßimmel  ftu  ßinbern,  befeueßtet  man  bie 
Slußenfette  grünblicß  mittelft  eme«  ©äuScßen«  SBotle  mit  ber  weingeiftigen  2luf* 
Iöfung  unb  ßängt  bie  SBürfte  freifeßwebenb  in  ben  Steller.  — Um  ju  berßüten, 
baß  bie  Sorte  auf  ben  äBeinflafcßen  ßßimmlig  unb  ftodig  werben,  unb 
bem  ÜBein  ben  unangeneßmen  ©efeßmad  „naeß  bem  Jtorfe"  mitteilen,  gibt  man 
in  ba«  SBaffer,  in  wclcßem  man  bie  Störte  brüßen  miß,  auf  ba«  Siter  etwa  1*/* 
©ramm  Salicßlfäure,  unb  benußt  bie  Sorte  bann,  oßne  fie  nocßmal«  ab^ufpülcn. 

Xsie  nußbringenbe  Slnwenbung  ber  Salicßlfäure  ift  mit  ben  wenigen  öor- 
fteßenben  SHüteilungen  notß  lange  nießt  erfeßöpft.  Die  ©ntbedung  ber  niißlitßcn 
SBirfung  ift  aber  notß  fo  neu,  baß  nad)  Pielen  Seiten  noeß  fernere  ©erfueße  an* 
geftcHt  werben  müffen,  unb  für  biefe  ben  erften  Änßalt  unb  eine  Anregung  ju 
geben,  jeßien  bie  ©fließt  be«  fiocßbutße«  ju  fein.  — 
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